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JE 
Sandwirthfdaftlides. 


1. Boden, Dünger, Rüben, Nübenrüdjtände, 


Die Vortheile der Krümelſtructur der Ackerkrume beſpricht 
Wollny 1) in ausführlicher Weiſe, namentlich gegenüber einem ganz feinen, 
pulverförmigen, leicht verſchlammenden Boden. Es ift durch Verſuche bewieſen, 
daß der Boden in krümeligem Zuſtande eine viel bedeutendere Luftmenge in ſich 
aufnimmt; dann auch leichter theilbar reſp. durchdringbar ift, außerdem eine 
leichtere Durchlüftung geſtattet. Die nicht capillaren Hohlräume des krümeligen 
Bodens geſtatten ein raſches Eindringen des Waſſers, verhindern aber andererſeits 
ein zu raſches Aufſteigen des Waſſers aus der Tiefe nach oben; dann verhindern 
auch die mit Luft angefüllten Hohlräume eine zu hohe Waſſercapacität (Waſſer⸗ 
aufſpeicherungsvermögen) des Bodens, und ift die Erwärmung eines gut 
krümeligen Ackers eine höhere, als von pulverförmiger Ackerkrume. Nach den 
Verſuchen von Wollny haben unter ſonſt ganz gleichen Umſtänden die Pflanzen 
im krümeligen Boden ungleich höhere Erträge geliefert, als im pulverförmigen. 
Wegen der zur Anwendung zu bringenden Mittel, die Ackerkrume in dieſen 
günſtigen krümeligen Zuſtand zu verſetzen, iſt das Ackerland ſofort nach Ab⸗ 
erntung zu pflügen, jedoch bei geeigneter Bodenfeuchtigkeit. Ferner weiſt Wollny 
noch auf den günſtigen Einfluß der Düngemittel organiſchen Urſprungs (Stall⸗ 
dünger und Gründüngung) hin, da hierdurch der Humusgehalt vermehrt, und 
durch letzteren wieder eine krümelige Beſchaffenheit der Ackererde befördert wird. 


Die letzte Arbeit des leider ſo früh verſtorbenen Prof. Hellriegel wurde 
von Wilfarth 2) im Verein mit Römer, Wimmer ꝛc. als Beitrag zur 
Stickſtofffrage veröffentlicht. Ein ungemein reichhaltiges Material wird 
darin mitgetheilt, und ſind die einſchlägigen Unterſuchungen mit großer Genauig⸗ 
keit und Sorgfalt angeſtellt. Nicht nur der Stickſtoffbedarf der Gerſte 
iſt in dieſer Abhandlung erſchöpfend dargethan, ſondern es ſind auch alle die 
Vorſichtsmaßregeln erwähnt, welche zu einem derartig angelegten Verſuche 
gehören. Bei der Frage der Stickſtoffaufnahme durch den Boden im belich⸗ 
teten oder beſchatteten Zuſtande find die Algen als Stickſtoffſammler in 
gewiſſer Hinſicht erkannt worden. Es wurde aber auch der ſtricte Beweis 
erbracht, daß, entgegen Liebſcher's Anſicht, mindeſtens die Gerſte keinerlei 


) Blatter für Zuckerrübenbau 1897, S. 210 u. 225. 
2) Zeitſchrift 1897, ©. 141 ff.; Chem.⸗Zeitung Rep. 1897, S. 77. 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1897. 1 


E Phosphorſäuredüngung. 


Verminderung des Bodenſtickſtoffs durch Aufnahme aus der Luft bewirkt. Es 
eignet ſich dieſes ungemein reiche Material leider nicht zu einer auszugsweiſen 
Wiedergabe; es ſei aber hiermit beſonders auf das Studium des Originals 
verwieſen, und es iſt nur zu wünſchen, daß auch nach dem Tode des verdienten 
Leiters der Bernburger Verſuchsſtation auch weiter mit der gleichen Sorgfalt 
und Umſicht die einſchlägigen Verſuche angeſtellt werden mögen. 


Zu den wichtigſten Lebensproceſſen im Pflanzenorganismus gehört die 
Aſſimilation von Phosphorſäure und deren Metamorphoſen in der 
Zelle. Der Phosphor kommt im Pflanzenorganismus namentlich in orga⸗ 
niſcher Form vor, und zwar in Form von Lecithin, Nucleinen, Nucleo⸗ 
albuminen ꝛc. Stoklaſa 1 verſuchte durch eingehende Unterſuchungen die 
phyſiologiſche Bedeutung dieſer Subſtanzen klarzulegen. Im Embryo ſind 
neben Lecithin noch Saccharoſe und Fett als Reſerveſtoffe aufgeſpeichert. Nach 
30 Vegetationstagen finden wir in 100 Pflanzen: 


In den Blättern In der 

und Stielen Wurzel 

An Geſammt⸗P: O. . 0,125g 0,022 g 
se eee 0,011 „ 


Im Ganzen wurden mithin während der erwähnten Dauer 0,147 g 2) 
Phosphorſäure reſorbirt, und wurden durch den Chemismus der lebendigen 
Zelle 0,139 g Lecithin im ganzen Organismus von 100 Zuckerrübenpflanzen 
gebildet. Die geſammte Aſſimilationsfähigkeit iſt in den Blättern concentrirt, 
da von der Geſammt⸗P O; im Organismus der Zuckerrübe in den Blättern 
und Stielen 85 Proc. und von Lecithin 91 Proc. enthalten find. Die ſtärkſte 
Reſorption von Phosphorſäure findet in dem Zeitraume von 30 bis 60 Vege⸗ 
tationstagen ſtatt und nimmt in derſelben Zeit die eigene Aſſimilation des 
lebenden Protoplasmas und die Bildung neuer Lecithinmolecüle in den Blät⸗ 
tern unter Einwirkung des Sonnenlichtes ſtark zu; im Meſophyll bilden ſich 
die Chlorolecithine in den Chlorophyllkernen. Nach 60 bis 70 Tagen eut 
wickelt fich das Blattwerk mit vehementer Kraft, während ſich die Wurzel nur 
langſam entwickelt, und ift hier die ſtärkſte Reſorption und Bildung von 
Lecithin, ſowie des activen Zuckers in einer raſcheren Zunahme begriffen. In 
der vierten Periode befindet ſich das Blattwerk in ſeiner vollen Entwickelung 
und das ganze Beſtreben der lebenden Subſtanz iſt bereits nach der Bildung 
der Hauptwurzel gerichtet. Die fih nunmehr raſch bildenden Lecithinmoleciile 
werden frei und im Chlorophyllorganismus zur Bildung der neuen lebenden 
Materie verwendet oder aber nebſt der minder activen Saccharoſe als nicht 
activer Reſerveſtoff in dem Hauptwurzelgewebe geſammelt. Dadurch hat die Muf- 
gabe des Chlorolecithins im Chlorophyllkerne ſeinen Culminationspunkt erreicht. 

Nach beendeter Vegetationsperiode beginnt die letzte Thätigkeit des Orga⸗ 
nismus der Zuckerrübe. In dieſer Periode vergilben die Blätter, welcher 
Zuſtand durch Zerſetzung des Chlorophylls und das intenſivere Zutagetreten 
des in den Blättern enthaltenen Xantophylls hervorgerufen wird. In der 


) Böhm. Zeitſchr. 1897, S. 403; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 933; 
Blätter für Zuckerrübenbau 1897, S. 187. 
) Es ſei bemerkt, daß 100 Samen durchſchnittlich 0,0056 g P,O, enthielten. 
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reinen Blattſubſtanz der gelben Blätter find bloß nur mehr 0,11 bis 0,15 Proc. 
Lecithin (auf Trockenſubſtanz gerechnet) vorhanden. Das Lecithin verſchwindet 
alſo in dem Blattwerke und ſammelt ſich als nicht activer Reſerveſtoff gemein⸗ 
ſam mit der minder activen Saccharoſe in der Wurzel an. Daſſelbe hing mit 
der geſammten Aſſimilation unter Einwirkung des Sonnenlichtes zuſammen, 
und als der Chlorophyllorganismus die Wurzel mit den wichtigen Reſerveſtoffen 
verſorgt hatte, verſchwand es aus den Blättern mit dem Chlorophyll und lagerte 
ſich als eine bedeutungsvolle Reſerveſubſtanz in der Wurzel ab, und zwar 
namentlich an jener Stelle (oberſte Theil — Kopf der Wurzel), wo der Sitz 
der Energie zur neuen Vegetation im künftigen Jahre ſich befindet. Es ſcheint 
daher, daß dieſes Lecithin in der Wurzel bloß das neue Erwachen zum Leben 
abwartet, um das Material zur Bildung des Chlorophylls in den Blättern 
abzugeben. 


Die Vortheile der Gründüngung !) hat Doerftling 2) wiederum 
für den Anbau von Zuckerrüben nachgewieſen und zahlreiche vergleichende 
Beobachtungen veröffentlicht. Doerſtling faßt die Vortheile in Folgendem 
zuſammen: 

I. Finanziell: Die Gründüngung iſt billiger, als jede andere Düngungs⸗ 
art, ſie koſtet nur die Ausſaat von einem Centner pro Morgen und das Drillen. 

II. Chemiſch: Die Gründüngung mit Leguminoſen ſchafft billigen Stid- 
ſtoff in den Boden, die Pflanzennährſtoffe der humunificirenden Maſſe, zum 
Theil aus dem Untergrunde entnommen, kommen dem neuen Anbau in gün⸗ 
ſtiger Form zu Gute. 

III. Phyſikaliſche Wirkung: Durch Beſchattung von Auguſt bis 
November, Erſticken des Unkrautes, Lockerung des Bodens, Erhöhung der 
Ackergahre, Verhinderung des Verſickerns von Nährſtoffen in den Untergrund zc. 


Ueber die Wirkung der Kaliſalze hatte feiner Zeit Hellriegel 3) 
folgenden Satz aufgeſtellt: Pflanzen, die nicht genügend mit Kali ernährt wer⸗ 
den, find in ihrer Stärke- und Zucker⸗Bildung beſchränkt, die Rübe bildet nur 
ſehr geringe Mengen Zucker, andere Pflanzen, Gerſte z. B., nur ſehr wenig 
Stärke. Wilfarth?) hat ſeitdem diefe Erfahrung durchaus beſtätigen können. 

Ein Punkt bei der Kalifrage iſt von außerordentlichem Intereſſe: Wie 
weit kann das Natron das Kali erſetzen? Daß das Kali ein nothwendiger 
Nährſtoff iſt, iſt ja längſt bekannt. Es wurde gefunden, wie Hellriegel auch 
zum Theil ſchon mitgetheilt hat, daß das Natron das Kali erſetzen kann, aller⸗ 
dings nur in ſehr unbedeutender Weiſe. Ein Erſatz des Kalis, der Kaliwir⸗ 
kung, findet aber offenbar ſtatt. Es wurde z. B. eine Rübe erhalten, die mit 
einer kleinen Kalimenge 117 g ſchwer wird und 6,7 Proc. Zucker bildet. Wenn 
man derſelben kleinen Kalimenge etwas Natronſalz zuſetzt, bekommt man 
296g Rüben mit 11,7 Proc. Zucker. Giebt man etwas mehr Kali ohne 


1) S. Jahresbericht 1893, S. 20; 1894, S. 13 u. 14. 

2) Blätter für Zuckerrübenbau 1897, S. 204. 

3) Jahresber. 1893, S. 1. 
„ Zeitſchr. 1897, S. 690; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 538. Deutſche 
1 1897, S. 992; Chem.⸗Zeitung 1897, S. 532; Sucr. Belge 1897, 
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4 Düngungsverſuche. 


Natron, ſo bekommt man z. B. eine Rübe von 390 g mit 11,7 Proc. Zucker. 
Giebt man Natron derſelben Kalimenge zu, fo bekommt man 572g Rüben- 
ſubſtanz und 12,4 Proc. Zucker. Alſo ſowohl die Rübenſubſtanz wird weſent⸗ 
lich vermehrt, wie auch die Zuckermenge ſelber. Ueber dieſe kleine Wirkung 
geht das Natron nicht hinaus. Es muß aber immer Kali vorhanden ſein, 
ganz ohne Kali kann auch Natron nichts nützen. Alſo nicht das Natron kann 
Kali völlig erſetzen, ſondern es kann nur die Kaliwirkung etwas unterſtützen. 
Nur ein Theil der Kaliwirkung kann durch Natron erſetzt werden. 

Es entſteht nun die Frage, wodurch wirkt das Kali bei der Stärke- und 
Zuckerbildung, wirkt es direct oder wirkt es indirect ein? Dieſe Frage ift 
nun nicht ſo leicht zu beantworten, doch liegt praktiſch zweifellos die Sache ſo, 
daß bei der Zuckerrübe, bei den Kartoffeln, beim Tabak, kurz, bei allen Pflanzen 
die Wirkung des Kalis dahin zu präciſiren iſt, daß nur eine Pflanze, die 
genügend mit Kali genährt iſt, Zucker und Stärke in normaler Menge bilden 
kann. Pflanzen, die ſo gut wie gar keine Kalimenge bekommen, legen wenig⸗ 
ſtens in ihren Reſerveſtoffen keinen Zucker oder keine Stärke nieder. Was die 
Kalidüngung anbetrifft, ſo iſt die einzig zu löſende Frage die: Wo müſſen wir 
mit Kali düngen? Die Antwort iſt aber nicht ſo leicht zu geben, weil noch 
keine chemiſche Methode exiſtirt, um im Boden die Menge deg Kalis nachzu- 
weiſen, die für die Pflanze löslich iſt. Es bleibt allerdings zur Löſung der 
Frage noch ein anderer Weg, nämlich die Prüfung des Bodens mit Hülfe des 
Vegetationsverſuches. Der Vegetationsverſuch iſt aber ſo theuer, daß er nicht 
verwendet werden kann, doch bemüht ſich Wilfarth, einen Vegetationsverſuch 
in der Weiſe auszubilden, daß man ihn zur Pflanzenanalyſe brauchbar machen 
kann und daß er ſo billig wird, daß man auch praktiſch damit rechnen kann. 
Die Frage, ob Kali den Zucker vermehren kann, iſt durch Düngeverſuche im 
bejahenden Sinne beantwortet worden, und haben die Verſuche Wilfarth's 
in Uebereinſtimmung mit Märcker und anderen Forſchern gezeigt, daß man 
enorme Mengen Kali geben kann, ohne nachtheiligen Einfluß fürchten zu müſſen. 
Die Düngung mit Kaliſalzen hat allerdings den Uebelſtand, daß ſie den Gehalt 
der Rüben an Kali erhöht, aber gerade gegen Nematoden ſind mit Erfolg große 
Kalimengen angewendet worden. 


Briem!) macht auf die Zuckerrüben-Düngungsverſuche aufmerf- 
fam, die das Verkaufsſyndicat der Kaliwerke Leopoldshall⸗Staßfurt?) veröffent⸗ 
lichte. Es ſind darin alle wichtigeren Arbeiten der Neuzeit, deren Umfang ein 
ſehr großer iſt, enthalten. Es werden darin die Nährſtoffentnahme, die wiſſen⸗ 
ſchaftlichen Forſchungen über die Ernährung der Zuckerrüben, die Ergebniſſe 
aus Felddüngungsverſuchen, und zwar auf eigentlichem Rübenboden, auf Moor⸗ 
boden, auf leichtem Sandboden, wie auch der Einfluß der Düngung auf die 
Einſchränkung der Nematodenplage in überſichtlicher Weiſe dem Leſer mit allen 
Zahlenbelegen vorgeführt. Die Schrift hebt am Schluſſe hervor: 

1. Die Zuckerrübe bedarf einer intenſiven Bearbeitung und Düngung, 
wie kaum eine andere Pflanze. 2. Die Zuckerrübe entnimmt dem Boden an 
Phosphorſäure etwa dieſelbe Menge wie das Getreide, dagegen an Kali und 


) Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 110. 
2) Mittheilungen über Düngungsverſuche des Verkaufsſundicats der Kaliwerke 
Leopoldshall⸗Staßfurt 1897, Nr. 5. 
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Stickſtoff mehr, als die meiſten anderen Pflanzen. 3. Der Aſchen- und der 
Stickſtoffgehalt der Rübenwurzeln ſtehen im umgekehrten Verhältniß zum Zucker⸗ 
gehalte derſelben. Mit der Züchtung der Rüben auf höheren Zuckergehalt iſt der 
Aſchengehalt zurückgegangen. 4. Das Kali ſteht in einem beſtimmten Ver⸗ 
hältniß zum Zucker der Rübe. Mit erhöhter Kalizufuhr ſteigert ſich auch bis 
zu gewiſſen Grenzen die Zuckermenge. 5. Wird der Rübe, wie es durch die 
Düngung mit Kalirohſalzen geſchieht, neben reichlichem Kali noch Natron 
geboten, ſo bevorzugt ſie das Kali. Es iſt deshalb eine Verminderung des 
Zuckergehaltes durch die rohen Kaliſalze nicht zu befürchten. 6. Die Phosphor⸗ 
ſäure iſt von großer Wichtigkeit auf die Erzielung einer guten Beſchaffenheit 
der Rüben, wodurch namentlich die Verarbeitung begünſtigt wird. 7. Der 
Stickſtoff ift in erſter Linie zum Größenwachsthume der ganzen Rübenpflanze 
erforderlich, von der Stickſtoffdüngung hängt daher zunächſt die Erntemenge ab. 
8. Kalk iſt unter gewiſſen Bodenverhältniſſen unentbehrlich. 

Ueber die Wirkung der einzelnen Düngemittel iſt zu ſagen: 1. Stallmiſt 
iſt mit Vortheil zur Rübe zu verwenden. 2. Giebt man zu dem Stalldünger 
noch Chiliſalpeter, ſo wird der Ertrag bedeutend erhöht. Ebenſo iſt unter 
Umſtänden eine Zugabe von Phosphorſäure von guter Wirkung. Stickſtoff 
und Phosphorſäure zuſammen vermögen die Stallmiſtwirkung am meiſten zu 
erhöhen, je nachdem der Stallmiſt im Herbſte oder im Frühjahre untergebracht 
iſt; Unterpflügen des Stallmiſtes im Herbſte giebt beſſere Reſultate als im 
Frühjahre. 3. Stallmiſt, welcher durch Kainit, Superphosphat oder Gyps 
behandelt wurde, iſt dem nicht behandelten an Düngekraft ſehr überlegen. 
4. Stallmiſt kann durch Gründüngung auf ſchweren Böden mit Vortheil erſetzt 
werden. Auf leichten Böden iſt eine Gründüngung von noch höherem Werthe, 
als auf ſchweren. 5. Zwiſchen der Wirkung von Chili und ſchwefelſaurem 
Ammoniak allein ſind keine großen Unterſchiede zu bemerken; aber das Verhält⸗ 
niß ändert fih zu Gunſten des Chiliſalpeters, wenn Phosphorſäure zugegeben 
wird. Der Erfolg von ſchwefelſaurem Ammoniak und Phosphorſäure wird 
etwas erhöht, wenn zugleich gekalkt wird. 6. Es iſt wichtig, den Chiliſalpeter 
nicht auf einmal vor der Beſtellung, ſondern in mehreren Gaben zu verſchie⸗ 
denen Zeiten zu geben. Auch hat es ſich als vortheilhaft herausgeſtellt, einen 
Theil des Stickſtoffs als ſchnell wirkend im Chiliſalpeter, den anderen als 
langſam wirkend im Ammoniak zu geben. Eine zeitige Kopfdungung mit 
Chili iſt von Vortheil, eine zu ſpäte bringt für die Fabrik großen Schaden, 
weil ſie die Rüben nicht zur Reife kommen läßt. 7. Wie der Stickſtoff be⸗ 
ſonders auf die Quantität der Rüben wirkt, ſo die Phosphorſäure auf die 
Qualität. Ueber beſtimmte Grenzen hinausgehende Mengen von Phosphor⸗ 
ſäure erhöhen die Erträge nicht mehr. 8. Von den verſchiedenen Phosphaten 
hat das Superphosphat auf gemergelten oder gekalkten Böden die beſten Erträge 
zur Folge gehabt, dagegen war auf kalkarmem Boden das Thomasphosphatmehl 
von beſſerer Wirkung als das Superphosphat. Die Phosphorfäure, als Super- 
phosphat gegeben, begünſtigt beſonders im Anfange das Wachsthum der Rüben 
ſehr. 9. Die Düngung mit Kali iſt auf ſchweren Böden oft nicht erforderlich; 
dagegen hat es ſich in vielen Fällen, beſonders auf rübenmüden Böden, zur 
Einſchränkung der Nematodenplage bewährt. Auf leichtem Sand⸗ oder Moor⸗ 
boden ift die Kalidüngung unentbehrlich. 10. Kainit, bei der Beſtellung 
gegeben, wirkt weniger gut als zur erſten und zweiten Hacke oder im Vorwinter 


6 Scheideſchlammdüngung. 


gegeben; die beſten Erträge aber erhält man, wenn ein Teil der Kainitmenge 
im Vorwinter und zwei Theile zur erſten und zweiten Hacke gegeben werden. 
Von den gereinigten Kaliſalzen verhalten ſich Chlorkalium und ſchwefelſaures Kali 
etwa gleichwerthig, kohlenſaure Kalimagneſia aber ſcheint ihnen etwas überlegen 
zu ſein. 11. Je nach dem Gehalte des Bodens an Kalk iſt eine größere oder 
geringere Zufuhr dieſes Stoffes für die Zuckerrüben von allergrößtem Vortheil. 


Um den Düngewerth der verſchiedenen Arten von Scheideſchlamm feſtzu⸗ 
ftellen, hat Becker ) einige Unterſuchungen von Scheideſchlamm aus⸗ 
geführt. Der Schlamm wurde zunächſt vollſtändig getrocknet und ſodann zu 
den Unterſuchungen benutzt. Zucker wurde, weil dieſer ſchon zerſtört, nicht 
beſtimmt. Phosphorſäure wurde durch Fällen mit molybdänſaurem Ammon 
in ſalpeterſaurer Löſung beſtimmt, Stickſtoff nach der Kjeldahl'ſchen Methode. 


Schlammproben nach Düngewerth geordnet. 


— II — > ĩ..— — ——] —  —  — — nn nn 


Nummer | 5 | Düngewerth pro 
nad) N 2,0, Pe Centner Schlamm 
Düngewerth | Proc. | Proc. Proc. in Pfennigen 
1 0,304 0,050 0,080 14,35 
2 0,335 0,062 0,078 l 15,80 
3 0,218 1,205 0,055 16,71 
4 0,218 1,247 0,114 17,25 
5 0,281 1,043 0,028 18,52 
6 | 0,210 1,584 0,089 18,60 
7 0,280 1,056 0,043 18,62 
8 0,250 1,198 0,175 18,71 
9 0,226 1,536 0,054 | 18,89 
10 0,202 1,702 0,100 | 18,95 
11 | 0,226 1,682 0,254 | 20,69 
12 0,241 1,477 0,355 | 20,74 
13 | 0,257 1,604 0,102 20,89 
14 0,312 1,333 0,105 21,89 
15 | 0,241 1,782 0,314 | 22,22 
16 0,319 1,482 0,116 23,08 
17 0,343 1,326 0,154 23,50 
18 0,405 1,438 0,159 26,93 
19 | 0,288 2,224 0,354 26,96 


Stellt man nun den Düngewerth der einzelnen Schlammproben zuſammen, 
jo kommt man zu Folgenden: Eine genaue Düngewerthberechnung des Scheide⸗ 
ſchlammes iſt zur Zeit unmöglich, da über die Wirkſamkeit der in ihm enthaltenen 
Stickſtoff⸗ und Phosphorverbindungen keine beſtimmten abſchließenden Urtheile 
vorliegen. Die Berechnung kann alſo nur eine ungefähre ſein, ſie muß ſich 


Deutſche Zuckerinduſtrie 1897, S. 740; Defterr.-Ungar. Wochenſchrift 1897, 
S. 480. 
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auf die Annahme ſtützen, daß Stickſtoff und Phosphorſäure ſowie Kali in dem⸗ 
ſelben wirken, wie in analogen Düngeſtoffen. 

Organiſcher Stickſtoff wurde mit 90 Pf. für 1 kg angenommen, da er 
in leicht zerſetzbarer Form heute mit 90 bis 120 Pf. bezahlt wird, Kali mit 
10 Pf. für 1 kg (9,5 bis 11,5 Pf.). Phosphorſäure in unlöslicher Form, 
im Schlamm als phosphorſaurer Kalk vorhanden, hat einen Werth von 10 bis 
12 Pf., alſo 11 Pf. im Durchſchnitt für Ikg. Der Kalkgehalt iſt bei der 
Berechnung außer Betracht geblieben, da derſelbe ja weiter keinen Düngewerth 
beſitzt, ſondern hauptſächlich durch die phyſikaliſche Eigenſchaft, den Erdboden 
zu lockern, von gutem Einfluß auf das Wachsthum der Pflanzen iſt. 


Ueber den guten Erfolg einer kräftigen Düngung (150 Ctr. 
pro Morgen) mit Scheideſchlamm berichtete Kuntze 1), wobei allerdings zu 
bemerken iſt, daß der Boden an und für ſich recht kalkarm war. Die erzielte 
Erntemenge war eine hervorragend gute, aber vor Allem wäre hervorzuheben, 
daß ſich derartig gedungte Rüben ganz vorzüglich in den Mieten gehalten haben, 
und feien im Zuckergehalte nur um wenige Zehntel bis Jannar herunter- 
gegangen. Eine Erklärung für dieſe gute Haltbarkeit giebt Kuntze allerdings nicht. 


Ueber das Verhalten von Superphosphat und Thomasmehl im 
Boden erneuerten Smorawski und Jacobſon ) ihre früheren Unter- 
ſuchungen 3), da die Gleichwerthigkeit der Phosphorſäure dieſer beiden Dünge⸗ 
mittel im Boden angezweifelt wurde. Außer I proc. Citronenſäure wurde 
mit Kohlenſäure geſättigtes, deſtillirtes Waſſer als Löſungsmittel verwandt und 
ergaben die betreffenden Verſuche folgendes Reſultat: 


I. COa⸗haltiges Waſſer löfte von Rübenerde, der 1 Proc. obigen Düngers 
beigemiſcht war: 


Erde und Superphosphat i Erde und Thomasmehl 
PARA P a LS 
Tag der 8. — 82 eg 
eg u E PA): a 
Unterſuchun Proc, "Sc : “ES SC 
ſuchung der Mischung 8 Proc. der Miſchung ER, 3 
Bir 29 AR 
E ge 
Sofortige 
Extraction: 
1. November 1896 0,1440 (0,1761) 0 81,77 | 0,0568 (0,1655 0,1434) 34,32 39,61 
8. December 1896 0,0420 do. 23,85 | 0,0380 Do. 22,96 | 26,49 
5. Januar 1897 0,0432 do. 24,53 0,0367 do. 22,18 25,59 
8. Februar 1897 0,0341 do. 19,36 | 0,0508 do, 30,69 | 85,43 
1. März 1897 0,0271 do. 15,39 | 0,0354 do, 21,39 | 24,69 


1) Zeitſchr. 1897, S. 134. 
900 Blätter für Zuckerrübenbau 1897, S. 232; Deutſche Zuckerinduſtrie 1897, 
3) Jahresbericht 1896, S. 4. 
1) Die eingeklammerten Zahlen geben den urſprünglichen Gehalt der Miſchungen 
an waſſerlöslicher rejp. geſammter citratlöslicher P,O, an. Sämmtliche Zahlen 
der beiden Verſuchsreihen beziehen ſich auf 100 Trockenſubſtanz. 


8 Löslichkeit der Phosphorjäure, 


II. COa⸗-haltiges Waſſer löfte von Rübenerde, die / Proc. obigen Düngers 
enthielt: 


Erde und Superphosphat Erde und Thomasmehl 
; S SE 58 
Tag der 238 SA |S 
5 e AS um A E RAS = 
Unterſuchun Proc. Sc a sort ao 
nterſuchung der Miſchung sen Proc. der Miſchung ¿Es sn 
HZ "5 [Pz 


Nach einmaligem 


Anfeuchten: | 
8. Februar 1897 | 0,0341 (0,0875) | 88,97 | 0,0257 (0,0823—0,0713) 31,23 | 36,04 
1. März 1897 0,0290 do. 33,14 | 0,0207 do, 25,15 | 29,03 


Angewandte Materialien: 


1. Superphosphat: 17,41 Proc. waſſerlösliche P, Oz. 

16,39 „ Geſammt⸗PaOz. 

14,2 „ ettratlösliche P,O; (handelscitratlöslich). 

3. Rübenerde: Waſſer, bei Zimmertemperatur mit CO, geſättigt, 
löfte Spuren von P Oz. 


Aus den gewonnenen Zahlen läßt ſich eine Ueberlegenheit der Super⸗ 
phosphat⸗P2 Os durchaus nicht herleiten. Wohl werden in Verſuchsreihe I. bei 
der ſofort nach der Herſtellung der Miſchungen vorgenommenen Extraction 
81,77 Proc. der waſſerlöslichen P O, gegenüber 34,32 Proc. der Geſammt⸗ 
P20; und 39,61 Proc. der handelscitratlöslichen Py Os des Thomasmehles durch 
CO»=haltiges Waſſer gelöſt, aber ſchon nach einmaligem Anfeuchten und Trocknen⸗ 
laffen der Miſchungen verſchiebt ſich dieſes Verhältniß bis zur gleichen Löslichkeit 
der beiden Arten von P Os und wird noch günſtiger für die Thomasphosphor⸗ 
fäure bei mehrfacher Wiederholung der Manipulation. Bemerkt fet hier noch, 
daß gegenüber der bisher herrſchenden Anſicht, daß die Thomasphosphorſäure 
im Boden allmälig löslicher werde, oder wenigſtens unverändert bleibe, dieſe 
im Boden etwas von ihrer Löslichkeit gegenüber COz⸗haltigem Waſſer einbüßt 
und daß aus dieſem Grunde ein Unterbringen derſelben ſchon im Herbſte nicht 
zu empfehlen iſt. 

Setzt man alſo die Löslichkeit eines Kunſtdüngers als Kriterium für 
ſeinen Düngewerth ein, ſo läßt ſich von dieſem Standpunkte aus ein Unter⸗ 
ſchied zwiſchen der Pz Os des Superphosphats und der des Thomasmehles kaum 
conſtruiren. Ob aber dieſes Kriterium für die Verhältniſſe im Boden in 
Wirklichkeit ſtichhaltig ift, können nur weitere ausgedehnte Vegetationsverſuche 
entſcheiden, die bisher bekannt gewordenen reichen zur Löſung dieſer Frage noch 
nicht aus. 


Den Einfluß einer Chiliſalpeter-Kopfdüngung auf den fabri- 
kativen Werth der Zuckerrüben unterſuchte Hollrung ) und berichtete 
derſelbe auf dem Anhaltiniſchen Zweigvereine darüber etwa Folgendes: 


2. Thomasmehl: | 


1) Zeitſchrift 1897, ©. 392; Blätter für Zuckerrübenbau 1897, S. 107. 
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Im Ganzen ſtanden acht verſchiedene Rübenpläne zur Verfügung, die 
ganz gleichmäßig nach folgendem Thema behandelt wurden: 

Die eine Hälfte des Planes erhielt 1 Ctr. Superphosphat, die andere 
2 Ctr. Phosphorſäure. Auf beiden Hälften betrug die geſammte Düngung 
mit Chiliſalpeter 2½ Ctr. Dieſes Salpeterguantum wurde auf drei ver- 
ſchiedene Arten der Rübe zugeführt. In dem einen Falle wurden die geſammten 
21/, Ctr. bei der Beſtellung gegeben. Im zweiten erfolgte eine Theilung derart, 
daß 1 Ctr. bei der Beſtellung, 1¼ Ctr. vor der erſten Hacke geſtreut wurde, 
und zwar in der Zeit vom 12. bis 20. Mai. Endlich im dritten Falle wurden 
zwei Kopfdüngungen verabreicht, und zwar entfielen auf die Beſtellung 1 Ctr., 
auf die erſte Kopfdüngung 3/, Ctr. und auf die zweite ebenfalls 3/4 Ctr., letztere 
in die Zeit vom 4. bis 10. Inni. 

Ueber das Wachsthum der Rüben während des Sommers iſt nichts Beſon⸗ 
deres zu ſagen, ein für die Augen bemerkbarer Unterſchied zwiſchen den einzelnen 
Parcellen war nicht vorhanden. Die Ernte des erſten Verſuchsfeldes begann 
am 1. October, die des letzteren Mitte October. 

Vergleicht man die Unterſuchungsergebniſſe zunächſt mit Rückſicht auf die 
Phosphatdüngung, ſo haben die 24 Parcellen mit 
1 Ctr. Superphosphat: Durchſchn. 17,85 Proc. Zucker im Safte, 15,83 Proc. 

Zucker in der Rübe, 2,09 Proc. Nichtzucker, 
gsi o Durchſchn. 17,83 Proc. Zucker im Safte, 15,96 Proc. 
Zucker in der Rübe, 2,16 Proc. Nichtzucker 
ergeben. Mit anderen Worten, im Durchſchnitte aller Verſuche war es für 
die durch die Polariſationsinſtrumente erkennbaren Eigenſchaften der Rübe 
gleichgültig, ob mit 1 Ctr. oder 2 Ctr. Superphosphat gedüngt wurde. Das 
ſteht im Einklange mit den Verſuchen Hellriegel's, im Widerſpruche mit 
den in der Fabrik gemachten Erfahrungen, welche dahin gehen, daß ſtärker mit 
Phosphat gedüngte Rüben ſich beſſer halten und mehr Ausbeute geben. 

Die einzelnen Verſuche haben auf der anderen Seite aber ſehr ſtarke 
Abweichungen von dieſen Durchſchnittswerthen gezeigt und iſt hieraus zu ſchließen, 
a es nicht angängig ift, eine allgemeine Regel für die Phosphatgaben aufzu⸗ 

tellen. 

Berlickſichtigt man, daß ſtärkere Phosphatgaben der Rübe in ihrer Jugend 
zur Ueberwindung gewiſſer Kinderkrankheiten erforderlich ſind, weiter, daß die 
Phosphorſäure die Rübe feſtigt und haltbarer in der Miete macht, und daß 
ſie ſich beſſer verarbeitet, ſo wird man lieber zu einem kleinen Mehr, als zu 
einem kleinen Weniger rathen dürfen. 

SC nun die Chiliſalpeter-Kopfdüngung angeht, fo hat dieſe Folgendes 
ergeben: 

16 Parcellen mit 2½ Ctr. Chili der Beſtellung haben ergeben: 
17,95 Proc. Zucker im Safte, 16,01 Proc. Zucker in der Rübe, 
2,15 Proc. Nichtzucker. 

16 Parcellen mit 1 Ctr. und 1½ Ctr. als Kopfdüngung: 
17,90 Proc. Zucker im Safte, 15,85 Proc. Zucker in der Rübe, 
2,15 Proc. Nichtzucker. 

16 Parcellen mit 1 Ctr. und 3/4 Ctr. bei der 1. Hacke und / Ctr. ſpäter: 
17,68 Proc. Zucker im Safte, 15,83 Proc. Zucker in der Rübe, 
2,08 Proc. Nichtzucker. 


10 Meteorologiſche Einflüſſe. 


Hiernach läßt fih ein gewiſſer nachtheiliger Einfluß des Salpeters als 
Kopfdüngung auf den Zuckergehalt nicht verkennen, wenngleich er im Durch⸗ 
ſchnitt aller Verſuche unbedeutend iſt. 

Es fragt ſich weiter, ob vielleicht bei den höheren Phosphorſäuregaben 
dieſer Nachtheil weniger zu Tage tritt, als bei den geringeren. 

Das iſt allerdings innerhalb ſehr beſcheidener Grenzen der Fall geweſen: 

1 Ctr. Superphosphat nebſt 1¼ Ctr. Chili in einmaliger Kopfdüngung: 

15,78 Proc. Zucker in der Rübe, und zweimal Kopfdüngung 15,77. 

2 Ctr. Superphosphat nebſt 1¼ Ctr. Chili in einmaliger Kopfdüngung: 

15,92 Proc. Zucker in der Rübe, und zweimal Kopfdüngung 15,89. 

Ob nun eine einmalige oder eine zweimalige Kopfdüngung nachtheiliger 
iſt, läßt ſich aus dieſen Verſuchen nicht entnehmen und würde nur durch eine 
getrennte Verarbeitung ſicheren Aufſchluß zu geben im Stande ſein. 


Schulze?) zählt die Factoren auf, welche auf den Zuckergehalt 
der Rüben wirken. Danach wird der Zuckergehalt der Rüben hauptſächlich 
durch drei Factoren beeinflußt, nämlich in erſter Linie durch klimatiſche Ver⸗ 
hältniſſe, zweitens durch die Düngung und Bearbeitung des Bodens, und drit- 
tens durch Fortſchritte in der Züchtung des Rübenſamens. Als mittleren 
Zuckergehalt für die Provinz Schleſien ermittelte Schulze für 1895 15,3 Proc., 
für 1896 14,8 Proc. Zucker in der Rübe. Der geringe Zuckergehalt der Ernte 
1896 iſt wohl ohne Zweifel eine Folge der ungewöhnlich kalten und naſſen 
Perioden, die nach der ſchon ſo wie ſo etwas verſpäteten Beſtellung der Rüben 
eintraten und das Wachsthum derſelben ſtark zurückhielten. Daß eine mehr 
trockene Witterung für die Erhöhung des Zuckergehaltes der Rübe günſtig iſt, 
ſieht man daraus, daß das trockene Jahr 1893 mit 16,6 Proc. Zucker in den 
Rüben den höchſten mittleren Durchſchnittsgehalt der Jahre 1887 bis 1894 anf- 
weiſt. Daß eine ſorgfältige Düngung und Beſtellung den Zuckergehalt in den 
Rüben zu erhöhen vermag, ſchließt Schulze daraus, daß ſeit dem Jahre 1890 
in der Provinz Schleſien die Rüben mit unter 14 Proc. Zuckergehalt in con- 
ftant gleichmäßiger Abnahme fid) befinden und einen immer geringeren Antheil 
des geſammten Unterſuchungsmaterials ausmachen. Da eine erhöhte Anwen- 
dung von Kali und Phosphorſäure, der die Erhöhung des Zuckergehaltes in 
erſter Linie fördernden Düngemittel, in den letzten ſechs Jahren in Schleſien 
wohl nicht ſtattgefunden hat, ſo bleibt nur übrig, dieſe Erſcheinung auf die 
vermehrte Anwendung des Kalkes zur Düngung, ſowie auf die überhaupt 
beffere mechaniſche Bearbeitung des Bodens zurückzuführen. Ein ſehr weſent⸗ 
liches Moment zur Erklärung des geſteigerten Zuckergehaltes liegt endlich 
unbedingt in der Veredelung des Zuckerrübenſamens. 

Die für die Praxis des Rübenbaues hieraus ſich ergebenden Fingerzeige 
find im Weſentlichen folgende: 1. Fortgeſetzte forgfáltige Pflege des Bodens 
durch gute Bearbeitung. Vertiefung der Ackerkrume und vermehrte Anwendung 
von Kalk auf kalkbedürftigen Böden. 2. Keine Vernachläſſigung der Phosphor⸗ 
ſäuredüngung, die auf den beſſeren Nübenboden am ſicherſten in Form von 


) Deutſche landwirthſchaftliche Preſſe 1897, S. 52; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 
1897, S. 90. 
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waſſerlöslicher Phosphorſäure, alſo als Superphosphat zu geben iſt. 3. Sorge 
für Auswahl eines Rübenſamens guter Zucht. 4. Möglichſt frühzeitige Be- 
ſtellung, da unter normalen Verhältniſſen die früh gelegten Rübenſamen eine 
beffer ausgereifte, alfo zuckerreichere Rübe bringen, als ſpäter gelegte. 


Auch in dieſem Jahre hat Kuntze!) wieder die meteorologiſchen 
Einflüſſe auf die Entwickelung der Rüben in der umſtehenden Tafel 
(Fig. 1, a. f. S.) veröffentlicht. 

Die Curve der Crd- und Lufttemperatur zeigt in dieſem Jahre ein 
weſentlich anderes Bild, als die Jahre vorher. Im Jahre 1894 erreichte die 
Luft⸗ und Erdtemperatur das Maximum am 30. Juli, und fällt von da an 
ſtetig, im Jahre 1895 erreichten ſie daſſelbe ſogar erſt am 18. Auguſt und 
1. September. Im Jahre 1896 dagegen haben wir ſchon am 12. Juli das 
Maximum der Luft⸗ und am 19. das der Erdtemperatur erreicht, und die Curven 
neigen ſich von da an faſt ſtetig abwärts. Dieſe außerordentlich hohe Tempera⸗ 
tur der Luft und Erde hatte zweifellos das ſchnelle Wachsthum der kleinen Rüben 
in dem erſten Stadium zur Folge und bewirkte, daß die Rübenſchädlinge in 
dieſem Jahre ſo gut wie gar keinen Einfluß auf die Entwickelung der Rüben 
ausüben konnten. Selbſtverſtändlich trug die weniger hohe Temperatur im 
Auguſt und September viel zur Erhaltung der Feuchtigkeit im Erdboden bei, 
und wir ſehen deshalb, im Gegenſatze zum Jahre 1895, auch die Curve des 
Waſſergehaltes der Erde vom 19. Juli an immer über 12 Proc. ſich bewegen. 
Die Zuckercurve ſteigt ebenſo, wie im Jahre 1895, faſt ununterbrochen im 
Gegenſatze zu der Luft- und Erdtemperatur, und der Höchfte Punkt der erſteren 
trifft ebenfalls faſt mit dem niedrigſten der beiden letzteren zuſammen. 

Die Gewichtscurve giebt uns ein Bild des ununterbrochenen Wachsthums 
der Rüben, auch nicht eine Woche zeigt einen Stillſtand, und wenn auch das 
ſchließliche Durchſchnittsgewicht der Rüben nur 395 g beträgt, fo ift dies bei 
dem engen Stande ein recht befriedigendes. 

Wir erſehen aus den günſtig vertheilten Regenmengen fo recht die Wir- 
kung auf das ſchließliche Erntereſultat. In der Woche vom 28. Juni bis 
4. Juli haben wir 32,7 mm Regen, Maximalmenge an einem Tage 14,6 mm, 
in der Woche vom 19. bis 25. Juli haben wir in drei Tagen 41 mm, Mariz 
malmenge an einem Tage 23,9 mm, in der darauf folgenden Woche find an 
vier Tagen 33,7 mm gefallen, Maximalmenge an einem Tage 25,6 mm, in 
der Woche vom 9. bis 15. Auguſt ſind an vier Tagen 34,9 mm gefallen, 
Maximalmenge an einem Tage 22,4 mm. Aber nicht allein die günſtige Ber- 
theilung der Regenmengen auf die Monate Juni, Juli und Auguft haben fo 
ſegensreich gewirkt, ſondern vor Allem iſt die Niederſchlagsdichte an einzelnen 
Sg von jo großem Einfluſſe auf die normale Entwickelung der Rüben 
geweſen. 


Einen Beitrag zum Studium des Einfluſſes des Wetters auf den 
Rübenertrag giebt Ku delka ?). Zu dieſem Zwecke verwendet er die feds- 


1) Zeitſchr. 1897, S. 133. Vergl. auch Jahresber. 1896, S. 32. 
2) Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 268; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
S. 618; Deutſche Zuderinduftrie 1897, S. 1151. 
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Bodenfeuchtigkeit auf Gewicht und Zuckergehalt der Rüben 1896 


Durchschnitts- Temperatur der Wochen 


Zuckergehalt der Rüben 
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Darſtellung des Einfluſſes von Wärme, Regen und 


von Dr. L. Kuntze, Delitzſch. 


Fig. 1. 
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jährigen meteorologiſchen Beobachtungen der Station Strelniki und die Rüben⸗ 
erträge der Wirthſchaft Derebtſchin. Von den Factoren, denen man einen 
beſtimmten Einfluß auf die Ernte zuſchreibt, notirte man nur den Niederſchlag 
und die Temperatur, und da es Kudelka nicht gelang, eine ausdrückliche 
Beziehung zwiſchen der Temperatur und dem Rübenertrage zu finden, ſo ver⸗ 
bleibt nur die nähere Präciſirung des Einfluſſes der Niederſchläge. Hier hat 
fih nun gezeigt, daß das Jahr der geringſten Niederſchläge die kleinſte Ernte 
gab, daß aber die größte Ernte nicht auf jenes Jahr fällt, welches die größten 
Niederſchläge brachte. Und überhaupt entſprechen die Abweichungen in der 
Ernte nicht den Abweichungen der Summen der Niederſchläge. Kudelka iſt 
überzeugt, daß eine gewiſſe, ziemlich genaue, bis jetzt noch nicht feſtgeſtellte 
Beziehung exiſtiren muß zwiſchen dem Ertrage und den Niederſchlägen, und 
zwar wenn nicht zwiſchen dem Ertrage und der Summe der Niederſchläge wäh⸗ 
rend der geſammten Vegetationszeit, ſo doch zwiſchen dem Ertrage und der 
Summe der Niederſchläge in der Periode des ſtärkſten Wachsthums. Stellen 
wir unter die Ziffern des Ertrages die Niederſchläge der Monate Auguft und 
September, d. i. die Periode, in der die. Zuckerrübe faſt drei Viertel ihres 
Endgewichtes zunimmt, ſo bemerken wir, daß die Rübenernte, mit Ausnahme 
des Jahres 1892, gleichmäßig fällt und ſteigt mit dem Fallen und Steigen 
der Niederſchläge genannter zwei Monate. Wenn wir das Jahr 1892 als ein 
abnorm trockenes auslaſſen und aus den übrigen berechnen, wie viel 1 mm 
Niederſchlag in jedem Jahre Doppelcentner Rüben vom Hektar ergab, ſo 
erhalten wir ſehr angenäherte Zahlen. Die Durchſchnittszahl der normalen Jahre 
beträgt 2,41, die Abweichungen von dieſer Durchſchnittszahl ſind verhältniß⸗ 
mäßig gering. 
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der nor⸗ 


Der Rübenertrag vom Hektar 
in Doppelcentnern . . 281,8 ¡186,6 290,9 263,5 362,3 289,1 297,0 
Summe der Niederſchläge vom | 
Auguft und September 109,2 | 16,5 |127,6 109,9 150,0 119,9 — 
Imm Niederſchlag im Auguſt 
und September ergab | 
Doppelcentner üben. . 2,58 (5,51) 299 2,39 2,41 2,41 2,41 


Di.eſe Geſetzmäßigkeit, die wir in den Derebtſchiner Zahlen conſtatirt haben, 
finden wir auch in den Schlanſtedter Zahlen von Rimpau!) zuſammen⸗ 
geſtellt, wie umſtehende Tabelle zeigt. 

Auch hier iſt ein anormales Jahr, und zwar das Jahr 1894, welches in 
Folge deſſen nicht in Rechnung gezogen werden darf, und machte auch Rimpau 
ſchon darauf aufmerkſam. 


1) Jahresbericht 1896, S. 34. 
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1891 1892 1893 1894 1895 1896 


Durchſchnitt 


Der Rübenertrag vom Hektar 
in Doppelcentnern . . 334,8 411,1 291,7 413,3 ¡3974 | — 357,0 
Summe der Niederſchläge vom 
Auguſt und September . 79,8 106,5 69,9 1743 8950 — — 
lmm Niederſchlag im Auguft 
und September ergab 
Doppelcentner Rüben. 4,19 3,86 4,17 (2,38) 4,47 — 4,17 


Wenn wir die Zahlen aus Derebtſchin mit jenen aus Schlanſtedt ver⸗ 
gleichen, ſo bemerken wir, daß in dem fruchtbaren Boden von Schlanſtedt die 
Zahl, welche angiebt, wie viel Doppelcentner Rüben 1 mm Niederſchlag der 
Monate Auguft und September giebt, größer ift als in Derebtſchin, woraus 
folgt, daß jede Wirthſchaft dieſe Zahl für ihre Verhältniſſe ſelbſt berechnen 
muß, was ſchon nach fünf bis ſechs Jahren meteorologiſcher Beobachtungen 
thunlich iſt. Iſt dieſe Durchſchnittszahl beſtimmt, ſo iſt man im Stande, die 
Rübenernte des laufenden Jahres ſchon am 1. October zu berechnen durch 
Multiplication dieſer Zahl mit der Millimeterzahl der Niederſchläge der Monate 
Auguſt und September, vorausgeſetzt, daß in der entſprechenden Periode das 
Jahr weder zu trocken, noch zu naß war und der Stand der Rüben normal 
geſchloſſen iſt. 


Von wie hoher Bedeutung das möglichſt frühe und rechtzeitige Ver- 
ziehen der Rübenfelder iſt, geht deutlich aus folgenden Verſuchen Holl- 
rung's ) hervor. 

Auf ein und demſelben Feldplane wurde das Verziehen der Zuckerrüben 
parcellenweiſe derart ausgeführt, daß die zweite Parcelle ſechs Tage nach der 
erſten, die dritte ſechs Tage nach der zweiten verzogen wurde und ſo fort, bis 
ſchließlich die letzte Parcelle vier Wochen nach dem Anfangstage für das Ver⸗ 
ziehen folgte. Hierbei haben ſich folgende bemerkenswerthe Unterſchiede in der 
Ernte ergeben: Auf der Parcele, deren Rüben am 24. Mai verzogen wurden — 
es waren die Keimblätter, aber noch keine Laubblätter vorhanden —, betrug 
die Ernte 161 Ctr. 20 Pfd. Die am 31. Mai, als das erſte Blatt ſichtbar 
geworden war, verzogenen Rüben brachten 157 Ctr., die am 6. Juni verzogenen 
152 Ctr., am 13. Juni 149 Ctr., am 20. Juni 138 Ctr. und am 27. Juni 
112 Ctr. Hieraus ergiebt ſich, daß hier von 161 Ctr. bis herab auf 112 Ctr. 
eine ganz ununterbrochene, regelmäßige Scala zu verzeichnen iſt. Acker, Samen, 
ſonſtige Behandlungen ꝛc. waren völlig gleich. Die beſte Ernte wurde dort 
erzielt, wo am früheſten mit dem Verziehen begonnen wurde. Es iſt darum 
im Allgemeinen zu rathen, ſo zeitig wie möglich die Rüben zu verziehen. 


Der Einfluß des oftmaligen Hackens auf den Rübenertrag 
erhellt deutlich aus den Verſuchen Lubanski's 2). Die Reſultate waren folgende: 


1) Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 175. 
2) Ebend., S. 295. 
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1895 1896 


Riibenernte | Niidenernte | Buder- Zuckerernte 
pro Hektar in |pro Hektar in| procent pro Hektar in 
Doppel⸗Ctr. Doppel.⸗Ctr. der Rübe | Doppel- Ctr. 


Einmal behackt 160 118 13,43 11 
Atl g aa) 220 D 14,34 13 
Dn oe ds 300 155 14,43 16 
A AS | 318 157 15,13 17 
al a ! 324 170 15,19 19 


| 
| i | 


Die Verſuche zeigen alſo, daß die oftmalige Hacke der Zuckerrüben auf bie 
Vergrößerung des Rübenertrages und die Verbeſſerung der Qualität von großem 
und günſtigem Einfluſſe iſt. 


Bei den Unterſuchungen über den Einfluß der oberflächlichen 
Lockerung auf die Fruchtbarkeit des Bodens gelangt Wollny!) eben- 
falls zu dem Schluß, daß das Behacken des Bodens als Lockerungsverfahren 
ſich vornehmlich in dem Falle, wo die zu Tage tretenden Schichten ſich unter 
dem Einfluſſe der atmoſphäriſchen Niederſchläge verdichtet haben, eine günſtige 
Wirkung auf das Productionsvermögen der Pflanzen ausübt, daß aber diefe 
Procedur immer von ſchädlichem Einfluß ſich erweiſt, wenn der Boden in einem 
guten mechaniſchen (krümeligen) Zuſtande ſich befindet und gleichzeitig länger 
anhaltende Trockenheit herrſcht. Da Vorkommniſſe letzterer Art ſeltener ſind, 
vielmehr bei den Drillfaaten bis zu dem Zeitpunkte, wo dieſelben dem Boden 
einen ergiebigen Schutz gegen die mechaniſchen Einwirkungen der Niederſchläge 
gewähren, meiſtentheils ungünſtige Veränderungen in dem Lockerheitszuſtande 
der oberſten Bodenſchichten herbeigeführt werden, ſo kann als Regel gelten, daß 
das Behacken des Bodens im Allgemeinen dem Wachsthume der Pflanzen in 
mehr oder minderem Grade Vorſchub leiſtet. Ganz beſonders werden dieſe 
Wirkungen der oberflächlichen Lockerung bei denjenigen Culturen hervortreten, 
bei welchen der Standraum der Pflanzen ein größerer iſt. Durch das Hacken 
wird namentlich auch das Unkraut beſeitigt, und dadurch die günſtigen Erfolge 
der Hackcultur mit bedingt. 


Ueber die Zuſammenſetzung der Zuckerrüben in verſchiedenen 
Perioden ihrer Vegetation hat Bartos?) eingehende Studien gemacht. 
Dabei iſt er zu der intereſſanten Erſcheinung gelangt, daß der Zuckergehalt der 
Rüben, die ſich im erſten Stadium der Entwickelung befinden, von der Wurzel- 
ſpitze fortwährend bis zu der oberſten unmittelbar unter dem Kopfe gelegenen 
Schicht zunimmt. Dagegen nimmt der Aſchengehalt von der Wurzelſpitze 


el Blätter für Zuckerrübenbau 1897, S. 353; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
16. 


2) Böhm. Zeitſchr. 1897, 21. Jahrg., S. 503; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
S. 388; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 937; Chem.⸗Zeitung Rep. 1897, S. 150 
u. 289; Centralbl. 1897, 5. Jahrg., S. 509; Sucr. indigene 1897, 50, 617. 
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regelmäßig bis zu der unmittelbar unter dem Kopfe liegenden Schicht ab, fo 
daß hier der kleinſte Aſchengehalt mit dem größten Zuckergehalte zuſammen⸗ 
trifft. Dieſer intereſſante Umſtand wurde bei allen geſunden und aus der 
Erde gerade entnommenen Rüben conſtatirt. Im eigentlichen Kopfe ſteigt 
plötzlich der Aſchengehalt, nimmt weiter in dem Blattſtiele zu und erreicht ſein 
Maximum in der Blattſcheibe. 

Die Trockenſubſtanz wächſt gleichmäßig von der Wurzelſpitze bis zun 
Kopfe und erreicht hier das Maximum. In dem Blattſtiele ſinkt ſie plötzlich 
und ſteigt wieder in der Blattſcheibe. Entgegengeſetzt nimmt natürlich der 
Waſſergehalt regelmäßig vom Kopfe in der Richtung gegen die Wurzelſpitze zu 
und erreicht in den Haarwurzeln das Maximum. Vom Rübenkopfe hinauf 
ſteigt plötzlich der Waſſergehalt in dem Blattſtiele. Dieſe Abweichung läßt fich 
auf den Zweck des Blattſtieles in der Organiſation der Rübe zurückführen: 
der Stiel dient nämlich einestheils zur raſchen Fortſchaffung der gebildeten 
organiſchen Subſtanz aus den Blättern in die Wurzel und zur Zuführung 
des Waſſers mit gelöſten Salzen zu den Blättern; anderentheils als Stütze des 
eigentlichen Blattes. 

Unterſucht man die Rüben in ſpäteren Entwickelungsſtadien, ſo fällt eine 
eigenthümliche Abweichung in der Zuſammenſetzung auf. Das Maximum des 
Zuckergehaltes befindet ſich nicht unmittelbar unter dem Kopfe, wie im erſten 
Entwickelungsſtadium, ſondern iſt verſchieden tief vom Kopfe gelegen; dagegen 
hat die unmittelbar unter dem Kopfe befindliche Zone auffallend an Aſche und 
in Folge davon auch an Nichtzuckerſtoffen zugenommen. Die intereſſante 
Erſcheinung, daß die Stelle des höchſten Zuckergehaltes bei unreifen Rüben 
unmittelbar unter dem Kopfe liegt, und mit dem Reifwerden der Rüben vom 
Kopfe nach unten gegen die Wurzelſpitze ſinkt, ſucht Bartos durch die phyſio⸗ 
logiſchen Erſcheinungen, welche bei allen Blattpflanzen eintreffen, zu erklären. 

Von den Blättern, welche ihre Lebensfunction beendet haben, zieht ſich der 
größte Theil der organiſchen und anorganiſchen Subſtanz kurz vor dem Abſterben 
des Blattes in die Wurzel zurück, um ſich im Kopfe und deſſen näher gelegenen 
Partien anzuſammeln. Je mehr abgeſtorbene Blätter, um ſo mehr Nichtzucker⸗ 
ſtoffe ſind auch wahrſcheinlich in den Rübenkopf eingewandert, und die Stelle 
des höchſten Zuckergehaltes der Rübe verſchiebt ſich demzufolge um ſo tiefer, 
je reifer die Rübe ift. Auf die nähere Lage dieſes höchſten Zuckergehaltes 
werden dann wahrſcheinlich alle jene Factoren Einfluß haben, welche die Reife, 
d. h. die Aufſpeicherung der größten Menge der Reſerveſtoffe beſchleunigen oder 
verzögern; dazu gehören hauptſächlich: Klima, Witterung, Düngung ꝛe. 

Was nun die Rüben von verſchiedener Form anlangt, fo haben die 
Bartos'ſchen Unterſuchungen die Ergebniſſe früherer Unterſuchungen beftätigt, 
indem gefunden wurde, daß die Stelle des höchſten Zuckergehaltes bei ſchlanker 
Rübenform tiefer als bei der birnenförmigen Wurzel liegt. Alle Bemühungen, 
eine Regel für die Vertheilung des Zuckergehaltes und namentlich der Stelle 
des mittleren Zuckergehaltes zu beſtimmen, wie vielfach verſucht wurde, werden 
wohl erfolglos bleiben, weil eben auf einem und demſelben Felde aus einem 
und demſelben Samen Rüben von verſchiedener Wurzelform und verſchieden 
ausgereift geerntet werden und in Folge deſſen auch Wurzeln von verſchiedener 
Lage des höchſten und mittleren Zuckergehaltes reſultiren. 

In Betreff der Vertheilung des Reinheitsquotienten des ausgepreßten 
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Saftes wurde wahrgenommen, daß von der Wurzelſpitze, welche einen ſehr 
niedrigen Reinheitsquotienten aufweiſt, derſelbe bis zur Stelle des höchſten 
Zuckergehaltes ſteigt. Die Stelle des höchſten Quotienten ſtimmt regelmäßig 
mit der Stelle des höchſten Zuckergehaltes überein. Von der Stelle des höchſten 
Zuckergehaltes an ſinkt der Quotient bis zu einem Minimum im Rübenkopfe; 
es ſollen daher die Wurzelſpitze und der Kopf der Rübe aus der Verarbeitung 
ausgeſchieden werden. In dieſer Beziehung verdient hauptſächlich der Rüben⸗ 
kopf volle Aufmerkſamkeit, weil derſelbe zwar einen verhältnißmäßig ſehr dichten, 
jedoch ſehr zuckerarmen Saft von niedrigem Quotienten enthält. 

Aus der gegenſeitigen Vertheilung des Waſſers, der Trockenſubſtanz und 
der Nichtzuckerſtoffe ſind genau zwei Lebensſtrömungen im Organismus der 
Rübenpflanze zu erkennen. Die eine zeigt deutlich die Function der Wurzel, 
welche den Blättern das Waſſer mit den gelöſten Salzen zuführt, die andere 
entgegengeſetzte befördert die im Rübenblatte gebildeten Aſſimilationsproducte 
in die Wurzel. 

Aus der ungleichen Vertheilung des Zuckergehaltes reſultiren wieder 
wichtige Winke für den Rübenſamenzüchter. In den Samenzuchtſtationen wird 
bis jetzt die Qualität einer jeden Rübe nach dem Zuckergehalte von an beſtimmter 
Stelle herausgeſchnittenen oder abgeſchabten Rübentheilen beurtheilt, es iſt daher 
nothwendig, daß die gefundene Zahl dem durchſchnittlichen Zuckergehalte der 
ganzen Rübe entſpricht, oder zu dieſer in einem beſtimmten gleich bleibenden 
Verhältniſſe ſtehe. Und eben in der ſchwankenden Zuckervertheilung, in der 
ungleichen Lage des höchſten und mittleren Zuckergehaltes iſt die Urſache vieler 
Fehler zu ſuchen, durch welche die Verläßlichkeit einer jeden Unterſuchungs⸗ 
methode leiden kann. Um dieſe Fehler zu eliminiren, iſt es nöthig, nur Rüben 
von egaler Zuckervertheilung zu unterſuchen, das heißt ſolche Rüben, bei denen 
die Stelle des höchſten Zuckergehaltes in derſelben Zone liegt, oder Rüben, 
welche gleichen Reifegrad und gleiche Wurzelfornen aufweiſen. Die zum Zweck 
der künftigen Selection beſtimmte Rübe ſoll unter gleichen Bedingungen der 
Wärme, des Lichtes, der Nährſtoffvorräthe und bei einer gleichen ihr zugemeſſenen 
Einheit der Bodenfläche wachſen. 

Die Unterſuchungen über die Zuſammenſetzung der Zuckerrübe im erſten 
Vegetationsjahre hatten ſchon ergeben, daß die Zuſammenſetzung der Rübe in 
ihren einzelnen Theilen eine verſchiedene und im Verlaufe der Vegetation eine 
veränderliche ift und der Lebensfunction und der Zweckdienlichkeit der Zucker⸗ 
pflanze entſpricht. Dieſe Thatſache erhellt noch klarer bei der Rübe in ihrem 
zweiten Vegetationsjahre ). Die einzelnen Phaſen, in welchen Bartos 
die Samenrübe nach ihrer Zuſammenſetzung und Vertheilung der einzelnen 
Beſtandtheile unterſucht hat, ſind folgende: 


L Der Zeitpunkt, wo fie Aſſimilationsorgane und ein neues Syſtem 
von Saugwurzeln zu bilden beginnt. 

II. Die Bildung der oberirdiſchen Theile, welche als künftige Träger des 
Samens und der den Samen bildenden Organe dienen ſollen, oder ſeit dem 
erſten Beginn der Stengelbildung bis zum Anfange der Blüthe. 


1) Böhm. Zeitſchr. 1897, S. 99; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 289. ell N 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1897. 2 > e 
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III. Das Stadium, in welchem jener Organismus fertig iſt und die 
Samenbildung beginnt. 


IV. Die Samenrübe mit reifem Samen. 


Die Ergebniſſe der chemiſchen Befunde wurden in zahlreichen Tabellen 
zuſammengeſtellt, zu deren Studium wir auf das Original verweiſen. 

Intereſſant iſt die Aſchenvertheilung im Laufe der ganzen Entwicke⸗ 
lung der Samenrübe. Die Aſchenmenge nimmt in der erſten Periode von der 
Stelle der größten procentuellen Menge in der Richtung zur Verbrauchsquelle 
anfangs nur allmälig, dann aber je weiter deſto rapider ab. In dieſer größeren 
oder kleineren Abnahme zeigt ſich das größere oder kleinere Thätigkeitsvermögen 
der Saugwurzeln, welche die anorganiſchen Nährſtoffe der Rübe aus dem Boden 
zuführen, anderentheils auch der größere oder kleinere Verbrauch an dieſen in 
den einzelnen Entwickelungsphaſen der Samenrübe. 

Der Verbrauch an anorganiſchen Nährſtoffen und zugleich die Menge 
ihres Zufluſſes erreicht in der Zeit vor der Blüthe ihr Maximum. Die 
Differenz zwiſchen der Zone mit dem kleinſten und jener mit dem größten 
Aſchengehalte beträgt in dieſer Periode über 5 Proc. Im Laufe der weiteren 
Entwickelung gleichen ſich dieſe großen Differenzen aus. Die größte Differenz 
(den Wurzelkopf ausgenommen) beträgt bei der Samenrübe mit reifem Samen 
nicht ganz 1 Proc.; es tritt allmälig ein Gleichgewicht ein, die Lebensthätigkeit 
nimmt ab, der Aſchengehalt ſteigt aber bei Rüben mit bereits längere Zeit 
reifem Samen bis auf 2 Proc., denn der Verbrauch an Mineralſtoffen wird 
immer geringer, und ſind dieſe auch in der ganzen Wurzel faſt gleichmäßig 
vertheilt, bis wir vor dem ſehr intereſſanten Factum ſtehen, daß die ganze 
Aſchenvertheilung eine gegenüber dem früheren Stande gerade umgekehrte iſt. 

Die nicht conſumirten Beſtandtheile, oder jene, welche bei der Samen- 
bildung thätig waren, ſteigen in die Wurzel herab, ſobald ſie ihre Aufgabe 
erfüllt haben. Die Rübe ſpeichert dieſelben für eine ſpätere Zeit auf, da das 
Leben der Rübenpflanze mit dem zweiten Jahre nach der Samenreife noch nicht 
beendet erſcheint, wenigſtens nicht bei allen Individuen, indem ſie unter gün⸗ 
ſtigen Umſtänden weiter leben und, wie Briem, Strohmer u. A. durch Ver⸗ 
ſuche nachgewieſen haben, auch im dritten und vierten Jahre Samen liefern kann. 

Die Markvertheilung in der Richtung der Verticalachſe der Rüben⸗ 
wurzel unterliegt in dem erſten Jahre keinen bedeutenden Schwankungen. 

Den größten Markgehalt finden wir im Wurzelkopfe; von dieſem nimmt 
er allmälig ab, und erreicht an einer beſtimmten Stelle ſein Minimum, um 
dann wieder allmälig in der Richtung gegen die Wurzelſpitze zuzunehmen. Die 
Zone des kleinſten Markgehaltes iſt bei den unterſuchten Rüben an keine ſtabile 
Stelle gebunden, ſondern befindet ſich einmal in der Mitte der Verticalachſe, ein 
anderes Mal näher zum Kopfe oder zur Spitze der Wurzel. Im zweiten 
Jahre der Samenrübe weiſt die Markvertheilung keine Abweichungen auf, da⸗ 
gegen ſind die Differenzen in der Zunahme des Markgehaltes in der Richtung 
gegen den Wurzelkopf hin viel größer, ſo daß er in dieſem 7 bis 8 Proc. erreicht. 

Gegenüber dem erſten Jahre zeigt ſich ſomit in der Richtung gegen den 
Kopf eine große Zunahme; es ſcheint jedoch dieſe Zunahme, wenigſtens bis zu 
einer gewiſſen Grenze, nur eine ſcheinbare, d. i. eine Folge des energiſchen 
Verbrauches an Reſerveſtoffen, namentlich an Kohlehydraten aus dem Kopfe und 
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den nächſt gelegenen Partien zu ſein. Ein weſentlicher Unterſchied beſteht nur 
in der bedeutenden Holzigkeit der Samenrübenwurzel gegenüber der Rübenwurzel 
des erſten Jahrganges; im Laufe der Entwickelung der Samenrübe nimmt die 
Holzigkeit derſelben beſtändig zu, und zwar verhältnißmäßig am ſtärkſten in der 
Richtung gegen den Kopf. 

Aus dieſen Unterſuchungen geht auch hervor, daß der Markgehalt zum 
Zuckergehalte in gar keinem, auch nur annäherndem Verhältniſſe ſteht, wie oft 
irrthümlich behauptet wird. Eine gegenſeitige Abhängigkeit beider erſcheint 
ſchon aus dem Grunde unmöglich, als der Zucker ein höchſt variabler und 
beweglicher Beſtandtheil iſt, der beſtändigen Schwankungen ſowohl in Bezug 
auf die Menge wie auch ſeine Vertheilung in Folge des Zu- und Abfluſſes, 
oder der Erzeugung und des Verbrauches unterworfen iſt; die Markvertheilung 
iſt dagegen faſt ſtabil und ſchwankt bei verſchiedenen Rüben nur unbedeutend. 

Die Vertheilung des Zuckergehaltes bei einer und derſelben 
Rübe ändert ſich während der Vegetationsperiode ſtark. Dieſer Umſtand tritt 
bei Samenrüben, ſomit bei in einem weiteren Entwickelungsſtadium ſich befin⸗ 
denden Rüben noch klarer zu Tage. 

Das Zuckergehaltsmaximum befindet ſich zur Zeit der erſten Entwickelung 
unmittelbar unterhalb des Wurzelkopfes. In dem ſpäteren Stadium nimmt 
der Zuckergehalt des Kopfes in Folge des Anſammelus organiſcher und an⸗ 
organiſcher Stoffe aus den abſterbenden Blättern im Wurzelkopfe und den 
angrenzenden Partien ab, ſo daß dann der größte Zuckergehalt weiter gegen 
das Wurzelende zu ſuchen iſt. 

In dem Stadium, wo der Verbrauch an Zucker groß iſt, das iſt, wenn 
die Samenrübe den Stiel zu bilden anfängt, ift die Vertheilung deſſelben fol- 
gende: Der größte Zuckergehalt befindet ſich nahe der Wurzelſpitze und nimmt 
nach oben und unten ab. Im Kopfe ſelbſt zeigt ſich in vielen Fällen auch eine 
neuerliche Zuckerzunahme. Durch das plötzliche Sinken des Zuckergehaltes in 
der Richtung gegen den Wurzelkopf iſt auch die Richtung angegeben, nach welcher 
der Zuckerverbrauch ſtattfindet. 

Die großen Schwankungen im Zuckergehalte der Samenrübe weiſen auf 
einen ſehr ungleichmäßigen Verbrauch der Reſerveſtoffe hin. 

Aus den obigen Ausführungen kann Folgendes geſchloſſen werden: 

Der Zuckergehalt und deſſen Vertheilung ſind von zwei Factoren, nämlich 
von der Aſſimilationsfähigkeit und dem Stoffverbrauche, abhängig. Im erſten 
Entwickelungsjahre iſt der Verbrauch gegenüber der Aſſimilationsthätigkeit ſehr 
gering, ſo daß derſelbe von letzterer ganz verdeckt wird, und es können demnach 
in der Vertheilung der Trockenſubſtanz und des Zuckers im erſten Jahre und 
auch zu Anfang des zweiten Jahres (d. i. bei der Samenrübe vor der Stengel⸗ 
bildung) nur die Wirkungen der Aſſimilationsthätigkeit verfolgt werden. Der 
Zucker iſt ein ſehr unbeſtändiger Beſtandtheil, und iſt ſeine Menge wie auch 
Vertheilung im Rübenkörper von dem ſteten Schwanken der Aſſimilations⸗ 
thätigkeit abhängig. Beſtimmte mehr oder weniger zuckerreiche Stellen exiſtiren 
in der Richtung der Verticalachſe nicht und ſind auch unmöglich, da dies der 
Lebensfunction der Rübenpflanze und der dem Zucker in dem Leben derſelben 
zugewieſenen Rolle widerſtreben würde. Aus demſelben Grunde kann von 
einer Stelle des mittleren Zuckergehaltes, welche oft erwähnt wird, keine Rede ſein. 

DE 
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Trotzdem aber beurtheilt man bisher den Werth der Samenrübe zu Zucht⸗ 
zwecken lediglich nach ihrem Zuckergehalte, dieſer höchſt veränderlichen und 
unbeſtändigen Größe. 

Aber auch die Vertheilung der Aſche iſt nicht ſtabil, ſondern ändert ſich 
bedeutend. Die auffallende Beziehung zwiſchen dem Aſchen- und dem Zucker⸗ 
gehalte im erſten Jahre, wo einem geringeren Aſchengehalte regelmäßig ein 
verhältnißmäßig größerer Zuckergehalt entſprach, trifft im zweiten Jahrgange 
nicht zu. Auf Grund deſſen ſcheint es, als ob die oben erwähnte Beziehung 
zwiſchen dem Zucker- und dem Aſchengehalte im erſten Jahre durch nichts 
bedingt, ſondern nur eine mehr oder weniger zufällige Erſcheinung iſt, welche 
unter allen Umſtänden nicht immer wiederkehren muß. 


Ueber die Beziehungen zwiſchen dem Zuckerreichthum der Rübe 
und dem Blattcharakter veröffentlicht Plot!) feine Unterſuchungen, aus 
denen er folgert, daß man den Blattcharakter ſchon als erſtes Unterſcheidungs⸗ 
merkmal bei der Auswahl der Samenrüben benutzen kann 2). (Fig. 2.) 

Doerſtling)) beſtätigt durch eigene Beobachtungen, daß es empfehlens⸗ 
werth iſt, zur Auswahl der Mutterrüben auch den Blatttypus zu beobachten. 

Was die Scheidung der Mutterrüben nach der Herzfarbe anlangt, jo 
bildet ſie einen unſicheren Anhaltspunkt, dem die einſeitige Nachzucht von 
Rüben mit beſtimmter Herzfarbe wohl eine äußerlich vererbbare Conformität 
bewahrt hat, ohne daß ſich die Nachkommen durch beſonders hohen Zuckergehalt 
auszeichnen. Es ift alfo nach Doerſtling ) eine Scheidung der Rüben nach 
Herzfarben nicht anzurathen. 


Behufs Präparation von Rübenſamen vor der Ausſaat hat Jänſchs) 
ein Verfahren erworben, nachdem der Samen erſt mit Waſſerdampf von 
ca. 33% behandelt wird, darauf mit ſchwefliger Säure, dann mit Chlorgas, 
darauf geht der feuchte Samen über Trockenapparate. Den Erfolg eines der⸗ 
artigen Verfahrens kann man aus Pfeiffer's 5) Aeußerung entnehmen: 

„Wenn auch eine geringe Aufbeſſerung durch das Präpariren des Samens 
zu conſtatiren iſt, ſo zeigen die erhaltenen Reſultate doch, daß wir uns bei den 
ohnehin ſchlechten Zeiten und dem theuren Rübenſamen letzteren nicht noch 
künſtlich zu vertheuern brauchen; goldene Berge wird uns das Präpariren des 
Samens niemals einbringen“ 7). 

Die Behandlung des Rübenſamens mit Kupferkalkbrühe oder von Vitriol 
und Kalk fol nach Betzold 8) inſofern recht günſtige Reſultate geben, als 
durch das Einweichen die Rübenkerne ſchneller aufgehen und dadurch einen 
gleichmäßigen Stand erreichen. 


1) Blätter für Zuckerrübenbau 1897, S. 314. 

2) Man vergl. darüber auch die Arbeiten von Vychinski und Kneifel, 
Jahresber. 1895, S. 20. 

3) Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 331. 

) Ebend. 1897, S. 369. 

) Zeitſchr. 1897, S. 511. In Rußland auf den Namen Wegener und Röſe⸗ 
mann patentirt. Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 109 u. 383; Oeſterr.⸗Ungar. 
Wochenſchr. 1897, S. 31. Chem.⸗Ztg. 1897, S. 1018. 

e) Ebend. 1897, S. 510. 

7) Vergl. Jahresber. 1896, S. 20. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 512, 
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Beziehungen zwiſchen dem Zuckerreichthum der Rübe und dem Blattcharakter. 
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(Es folte zu dieſem Zwecke wohl auch ein Vorquellen in Waſſer genügen; 
man vergleiche darüber die intereſſanten Unterſuchungen von Hollrung, Jahres- 
ber. 1896, S. 24. Red.) 


Herles) verweiſt auf die Wichtigkeit einer einheitlichen Unterſuchungs⸗ 
methode bei der Beſtimmung der Keimfähigkeit des Rübenſamens und 
beſchreibt ein Verfahren, welches einfach und ſicher auszuführen iſt. Von den 
Rübenſamen werden 10 g abgewogen, in einem Becherglaſe mit ca. 100 cem 
Waſſer übergoſſen und 24 Stunden bei 20% E. ſtehen gelaſſen. Dann wird 
der zweimal mit Waſſer abgewaſchene Samen in ein feuchtes Stück Leinwand 
loſe eingebunden und in eine flache Porcellanſchale gelegt, welche man in den 
Thermoſtaten bei einer Temperatur von 200 ſtellt. Alle zwei Tage werden 
die Leinwandſäckchen mit Waſſer befeuchtet. Nach drei Tagen wird die Anzahl 
der gekeimten Knäulchen notirt; dann werden die gekeimten ſowie die ungekeimt 
gebliebenen Samen eingebunden und entſprechend bezeichnet. In den folgenden 
Tagen werden die neu gekeimten Knäulchen herausgenommen, gezählt und in 
das Säckchen mit den ſchon früher gekeimten Knäulchen hinzu gegeben. Die 
nach ſechs Tagen ungekeimt gebliebenen Knäulchen werden auch gezählt. So 
erfährt man die Anzahl ſämmtlicher in 10 g enthaltenen Knäulchen überhaupt 
und auch die Anzahl der nach ſechs Tagen gekeimten Knäulchen, woraus deren 
Anzahl pro 100 berechnet wird. In dem die gekeimten Knäulchen enthaltenden 
Säckchen werden nach ſechs Tagen auch die Keime gezählt, welche entweder 
ſchon herausgefallen ſind oder ſich noch in den Samenkörnern befinden, aus 
welchen ſie dann vorſichtig mit den Kotyledonen herausgezogen werden. So 
erfährt man die Anzahl der Keime in 10 g Rübenſamen nach ſechs Tagen und 
berechnet dann, wie viel Keime auf 100 Knäulchen, bezugsweiſe auf 1 ke 
Samen entfallen. Die gekeimten und die ungekeimten Knäulchen werden wieder 
je ſeparat eingebunden und weiter keimen gelaſſen. Alle zwei Tage wird gezählt 
und notirt und nach Verlauf von 14 Tagen wird die Anzahl ſämmtlicher 
gekeimten Knäulchen, ſowie die Anzahl ſämmtlicher entwickelten Keime beſtimmt 
und daraus das Reſultat auf 100 Knäulchen und auf 1 kg Samen berechnet. 


Ferner met Herleg?) darauf hin, daß, wenn auch die Keimverſuche 
bei gleicher Temperatur durchgeführt werden, trotzdem noch erhebliche Differenzen 
nicht ausgeſchloſſen ſind, wenn in anderer Hinſicht nicht auch ganz gleichmäßig 
verfahren wird. Herles fand nämlich, daß bei mehreren Verſuchen mit einem 
und demſelben Samen verſchiedene Reſultate erhalten werden, je nach der 
Dauer der Vorquellung des Samens vor dem Verſuche, ferner, ob 
der Samen im Waſſer von niederer oder höherer Temperatur vorgequellt wurde. 
Zur Sicherſtellung des Einfluſſes der Vorquellungsdauer, ſowie anderer Um⸗ 
ſtände auf das Keimungsergebniß hat Herles eine Reihe von Verſuchen 
angeſtellt. 

Aus den erhaltenen Reſultaten geht hervor, daß die günſtigſten Zahlen 
bei zweiſtündiger Vorquellungsdauer erhalten wurden und daß mit der Dauer 
der Vorquellung und mit Zunahme der Waſſertemperatur die Keimfähigkeit 
abgenommen hat. Die niedrigſten Reſultate wurden bei 24 ſtündiger Vor⸗ 


1) Böhm. Zeitſchr. 1897, S. 361; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 197. 
) Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 448; Centralbl. 1897, 5, 800. 
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quellung im Thermoſtaten bei 220 C., ſowie bei einem Verſuche, wo die Probe 
einen Tag nicht befeuchtet wurde, was trotz der folgenden regelmäßigen Befeuch⸗ 
tung nicht mehr gut zu machen war, erhalten. 

Die bei dieſen Verſuchen conſtatirten Differenzen betrugen in der Kei⸗ 
mungsenergie (nach ſechs Tagen), auf 100 Knäulchen berechnet, bis 31 kei⸗ 
mende Knäulchen und bis 49 Keime, und nach 14 Tagen bis 26 keimende 
Knäuel und 28 Keime. Dieſe Thatſache iſt der beſte Beweis, wie unumgäng⸗ 
lich nothwendig es iſt, auch betreffs der Vorquellungsdauer und der übrigen 
Umſtände nach ganz beſtimmten Vorſchriften zu arbeiten. 

Es genügt alſo zur Rübenſamenunterſuchung vollſtändig eine zweiſtündige 
Vorquellungsdauer, eine längere Dauer iſt thunlichſt zu vermeiden. Nach dieſen 
Erfahrungen empfiehlt Herles bei Unterſuchung des Rübenſamens auf Keim⸗ 
kraft das Einhalten folgender Bedingungen: eine zweiſtündige Vorquellung des 
Samens im Waſſer von gewöhnlicher Temperatur, Keimung bei 200 C. (im 
Thermoſtaten) und ſorgfältige Erhaltung genügender, nicht aber zu großer 
Feuchtigkeit während der ganzen Verſuchsdauer. 


Auch Feleman !) fat fih durch eigene Beobachtungen überzeugt, wie 
groß die Differenzen bei der Beſtimmung der Keimfähigkeit des 
Rübenſamens bei Anwendung verſchiedener Methoden fein können und deutet 
auf einige Umſtände hin, welche bei der Feſtſtellung einer einheitlichen Unter⸗ 
ſuchungsmethode berücksichtigt werden müſſen. In erſter Linie ift es nöthig, 
daß die dem Samen entnommene Probe eine richtige Durchſchnittsprobe ſei. 
Ein weiterer wichtiger Umſtand iſt die Dauer der Einweichung des Samens 
vor dem Keimen. Feleman ſtimmt hierin mit Herles überein, daß ein 
langes Einweichen einen bedeutenden Einfluß auf die Ergebniſſe der Keimungs⸗ 
verſuche ausübt. Jedoch muß ein älterer Same länger eingeweicht werden als 
friſcher, ebenſo großkörniger Same länger als kleinkörniger. Die Einhaltung 
einer gleichmäßigen Temperatur während der ganzen Verſuchsdauer hält Felc- 
man hierbei für eine der erſten Bedingungen, wozu ſich der Thermoſtat aus⸗ 
gezeichnet eignet. Der Samen muß während der Keimdauer gleichmäßig feucht 
ſein, was mit Hülfe benetzten Filtrirpapiers leicht erzielt werden kann. Einen 
großen Einfluß auf die Keimfähigkeit des Samens übt auch der Luftzutritt 
a und ift die Keimfähigkeit deſto größer, je mehr Luft zum Samen Zur 
ritt hat. 

Feleman hat nun auf Grund ſeiner Erfahrungen eine Vorſchrift für 
ſein Zuckerfabrikslaboratorium zuſammengeſtellt, nach welcher die Keimverſuche 
folgendermaßen ausgeführt werden: 

In einen ca. 40 em langen, 40cm breiten und 10 em hohen Kaften?) 
(Fig. 3, a. f. S.) wird eine Schicht Sägeſpäne geſchüttet und auf diefe ſodann eine 
ca. 5 em hohe Sandſchicht. Der Sand wird vor der Anwendung mit Säure 
ausgekocht und gründlich mit Waſſer gewaſchen. Auf dieſe Schicht werden zwei 
Blatt Filtrirpapier gelegt. 
| Die Eintheilung des Kaſtens in drei Abtheilungen und jede Abtheilung 
in 100 kleine Quadrate iſt aus Fig. 3 erſichtlich. 


) Böhm. Zeitſchr. 1897, S. 758. 
o 2) Dieſer Apparat ift im Weſen dem bewährten Keimapparate ähnlich, welcher 
in K. C. Neumann's Handbuch beſchrieben und empfohlen iſt. Anm. d. Red. 
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Die entnommene Samenprobe wird nach der Vorquellung in' den Apparat 
gelegt und zwar derart, daß jedes Knäulchen in ein ſeparates Quadrat in 
der Schablone zu lie⸗ 
gen kommt. Die Vor⸗ 
quellung dauert ſechs 
bis acht Stunden und 
wird dieſe Zeit in die 
Verſuchsdauer gerechnet. 

Jede Abtheilung mit 
100 Knäueln wird mit 
Filtrirpapier derart zu⸗ 
gedeckt, daß das Papier 
der Schablone anliegt 
und auch die Mehrzahl 
der Knäulchen berührt. 

Die Befeuchtung ge⸗ 


Fig. 3. 
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man keimen bei einer Temperatur von 22% C., welche man mit Hülfe der Dampf- 
heizung im Laboratorium auch während der Nacht gleichmäßig reguliren kann. 

Um den Fortgang der Keimung verfolgen zu können, wird ein Tagebuch 
geführt, in welches täglich die aufgegangenen Keime mit einem Striche ein⸗ 
getragen werden; Keime mit Kotyledonen werden ſofort aus den Knäulchen 
entfernt. Nach dieſen Notirungen werden dann immer die Knäulchen, welche 
1, 2, 3 ꝛc. Keime geliefert haben, addirt und in ein beſonderes Buch eingetragen. 
Die Summe der im erſten Buche ausgefüllten Quadrate entſpricht der Zahl 
der aufgegangenen Knäulchen, die Summe der Striche der Zahl der aufgegan⸗ 
genen Keime. 

Die tägliche Notirung giebt ein klares Bild über die Keimfähigkeit und 
deren Verlauf. 

Der Vortheil eines ſolchen Keimapparates beſteht darin, daß die Schablone 
das zum Benetzen der Knäulchen beſtimmte Waſſer gleichmäßig vertheilt, ferner, 
daß jedes Knäulchen den gleichen Luftzutritt hat, und eine ſichere und über- 
ſichtliche Verfolgung der Keimfähigkeit jedes einzelnen Knäulchens gewährt. 


Bei der Samencontrole war man ſtets bemüht, conſtante Temperatur 
peinlichſt einzuhalten. Banha!) hält dies für ein unnatürliches Vorgehen, 


1) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 782. 
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denn der Samen iſt ſeither in der Natur an die wechſelnde Temperatur an⸗ 
gepaßt und verlangt dieſelbe. Man muß daher, wenn man Samen auf die 
Keimung prüfen will, denſelben einer intermittirenden Erwärmung ausſetzen. 
Vanha ſuchte zu erforſchen, welche Temperaturintermiſſionen für die Keimung 
der Samen am paſſendſten ſind. Die Verſuche, die mit Samen von Poa pra- 
tensis ausgeführt wurden, ergaben Folgendes: 

Die niederen Temperaturen verzögern die Keimung bedeutend, während 
der Keimproceß bei der höheren Erwärmung bald eintritt und energiſch verläuft. 
Bei einer täglich vierſtündigen, fünfſtündigen, acht- und ſechzehnſtündigen Cr- 
wärmung erſcheinen diejenigen Intermiſſionstemperaturen am vortheilhafteſten, 
welche nicht unter 11 C. ſinken und nach oben 35° C. nicht ganz erreichen. Die 
Intermiſſionen von 11 auf 27% und die von 19 auf 270 bleiben ſowohl nach 
15: als nach 30 tägiger Keimdauer allen übrigen bei Weitem ſtets überlegen. 

Innerhalb der günſtigſten Temperaturgrenzen geht die Keimung deſto 
beſſer vor ſich, je größer die Temperaturdifferenzen ſind. 

Der Samen bedarf zu ſeiner beſten Keimung einer beſtimmten Wärme⸗ 
menge, welche ihm geboten werden muß, wenn der Keimact eintreten und weiter 
vor ſich gehen ſoll; dieſelbe muß ihm aber nicht in Form einer conſtanten, ſon⸗ 
dern intermittirenden Erwärmung in einem gewiſſen Zeitraume zugeführt 
werden. Je früher ihm die nöthige Wärmemenge geboten wird, deſto früher 
tritt die Keimung ein, deſto energiſcher geht ſie vor ſich und deſto kürzerer 
Keimdauer bedarf er. 

Das Schlußreſultat ſämmtlicher Verſuche mit vier-, fünf- acht- und ſechzehn⸗ 
ſtündiger Erwärmung ſpricht zwar für die Intermiſſion von 11 auf 27 bis 
34 C.; da jedoch die Samencontrole es erfordert, die Keimverſuche mög- 
lichſt bald abzuſchließen, und die möglichſt kürzeſte, aber zugleich auch günſtigſte 
Erwärmungsdauer einzuhalten, ſo ſcheinen für die Praxis der Samencontrole 
die Intermiſſionsgrenzen von 16 bis 220 C. auf 27 bis 34° C. bei einer täg- 
lich vier- oder fünfſtündigen Erwärmung die beſten zu fein. Die Temperatur 
von 16 bis 220 C. hat noch den Vortheil für fih, daß es die Zimmertemperatur 
iſt und ſomit nur die höhere Temperatur in einem Thermoſtaten herzuſtellen iſt. 

Bei Unterſuchung der Frage, welche Intermiſſionsdauer innerhalb der 
beſten Grenzen die günſtigſte ift, ftellte es ſich heraus, daß bei der Erwärmung 
von 19 auf 350 C. die halbſtündige und die vierſtündige Intermiſſion am vorz 
theilhafteſten ift. Alle übrigen Intermiſſionen geſtalten fic) deſto ungünftiger, 
je länger die Erwärmungsdauer iſt. 

Auch bei der Erwärmung von 11 auf 2706. behauptete die vierſtündige 
Intermiſſion ſowohl nach 15 als 30 Tagen bei allen drei Verſuchsreihen die 
erſte Stelle. Sämmtliche Verſuche deuten darauf hin, als beſtände das Opti⸗ 
mum der Temperatur für die Keimung in einer beſtimmten Wärmemenge, 
welche innerhalb gewiſſer Temperaturgrenzen durch intermittirende Erwärmung 
zugeführt werden muß. Je höherer Erwärmung die Samen ausgeſetzt ſind, 
deſto kürzere Intermiſſionsdauer genügt für das Optimum der Keimung und 
umgekehrt. Mit der Erniedrigung der Temperaturgrenzen verſchiebt ſich die 
See Erwärmungsdauer von der fürzeften zu Gunſten der längeren Inter- 
miſſion. 

Anſchließend an die Unterſuchungen mit Samen von Poa pratensis 
unterſuchte Vanha die Rübenſamen auf ihr Verhalten gegenüber intermittiren⸗ 
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der Erwärmung, ähnlich, wie ſie bei den Grasſamen als die beſte gefunden 
wurde, nämlich bei einer Intermiſſion von ca. 19 auf 300 C. täglich eine halbe 
Stunde, vier und acht Stunden und fand, daß auch bei den Rübenſamen die 
täglich vierſtündige Intermiſſion von einer Zimmertemperatur auf ca. 30° C. 
die günſtigſte iſt, oder daß ſie wenigſtens der achtſtündigen nicht nachſteht. Auch 
die Keimungsenergie mude bedeutend erhöht. 


Vorſchriften für die Unterſuchung von Zuckerrübenſamen im Sinne 
der Prager Productenbörſe !). 

1. Eingeſandte Probe. Wenn die Probe in einem einzigen Behälter ein⸗ 
geſandt wird, iſt dieſe Probe zur ganzen (oder auf Verlangen theilweiſen) Unter⸗ 
ſuchung zu verwenden. 

Wenn die Probe in zwei Behältern eingeſandt wird, dient der in dem kleineren 
Behälter (Blechbüchſe, Glasflaſche) befindliche Samen zur Waſſerbeſtimmung und der 
Samen aus dem größeren Behälter (Säckchen oder dergl.) zur Ausführung der wei⸗ 
teren Unterſuchung. 

2. Durchſchnittsmuſter. In jedem Falle ift darauf zu ſehen, daß dem 
eingeſandten Samen ein richtiges Durchſchnittsmuſter entnommen werde. Bei klei⸗ 
neren Proben genügt ein Durchmiſchen; größere Proben werden auf einen Bogen 
Papier ausgeſchüttet, der ſo entſtandene Haufen wird gleichmäßig ausgebreitet und 
ein etwa dem vierten Theile entſprechendes Segment entnommen. Wenn das derart 
genommene Durchſchnittsmuſter noch zu groß iſt, wird der Vorgang wiederholt. 
Dieſes Durchſchnittsmuſter wird in eine mit eingeriebenem Stöpſel verſehene Glas- 
flaſche gefüllt und dient zur Ausführung der sub 3, 4 und 5 angeführten Unter⸗ 
ſuchungen; der dann verbleibende Reſt wird zwei Monate, vom Tage der Ankunft 
an gerechnet, aufbewahrt. 

3. Feuchtigkeit. Zwei Proben von je 10 g werden in einem Waſſertrocken⸗ 
ſchranke bis zum conſtanten Gewichte getrocknet und aus der Differenz der Feuchtig⸗ 
keitsgehalt in Procenten berechnet. 

4. Gewicht von 100 Knäueln. Es werden mittelſt eines paſſenden Ge- 
fäßes etwa 50 cem Samen abgemeſſen und gewogen. Darauf wird die Anzahl der 
in Tir Probe enthaltenen Knäuel beftimmt und das Gewicht von 100 Knäueln 
berechnet. 

5. Fremde Beſtandtheile. Es werden etwa 30g Samen abgewogen und 
durch ein Sieb von einer Maſchenweite von etwa 2 mm geſiebt. Etwa durchgefallene 
Samen werden in die Probe zurückgegeben und darauf aus derſelben die gröberen 
fremden Beſtandtheile (ganz ausgefreſſene Samen, Spreu, Steinchen u. dergl.) aus 
geleſen und dem Abgeſiebten (Staub) hinzugefügt. Durch Wägung beſtimmt man 
die Menge der fremden Beſtandtheile in Procenten. 

6. Keimkraft des Samens. Vor Einlage in das Keimbett muß der Samen 
vorgequellt werden. Zu dem Zwecke werden 300 Knäuel von dem ausgeleſenen 
Samen (j. Abſ. 5) abgezählt, in einem paſſenden Gefäße mit weichem bezw. deſtil⸗ 
lirtem Waſſer übergoſſen und bei Zimmertemperatur ſechs bis acht Stunden weichen 
gelaſſen. Hierauf wird das Waſſer abgegoſſen, der Samen mit friſchem Waſſer ab⸗ 
geſpült und die 300 Knäuel entweder in ein einziges oder zu je 100 Knäueln in 
drei Keimbetten eingelegt. Während der Keimung muß die Temperatur bei 20 bis 
24 C. erhalten werden. 

Bezüglich des Keimbettes wird bemerkt, daß die Anwendung von ſogenannten 
Schnellkeimapparaten ausgeſchloſſen iſt. 

Die zum Vorquellen beanſpruchte Zeit wird in die Dauer des Keimverfuches 
eingerechnet und mit Bezug auf die Uſancen der Prager Productenbörſe ($. 7 der 
bejonderen Beſtimmungen) bemerkt, daß die erſte Keimprüfungsdauer 6 x 24 Stun: 
den und die ganze Keimprüfungsdauer 14 < 24 Stunden beträgt. 

7. Tarifſatze für die Ausführung der Unterſuchungen. Die Ent⸗ 
lohnung für die Beſtimmung der Feuchtigkeit, des Gewichtes von 100 Knäueln und 
der Menge der fremden Beſtandtheile wird auf je 1 fl., für die Beſtimmung der 


1) Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 470. 
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Keimfähigkeit auf 3 fl. feſtgeſetzt, jo daß die Entlohnung für die ganze Unterſuchung 
im Sinne der Uſancen der Prager Productenbórje 6 fl. beträgt. 
Prag, am 9. März 1897. 


Bei dem Rübenſamenbau wird manchmal auf die Größe der anzu⸗ 
pflanzenden Stecklinge beſonders Betracht genommen, da man annimmt, daß 
ein großer, gut entwickelter Steckling auch einen höheren Ertrag an Samen 
liefern fol. Schaaf ) pflanzte nun bei Samenrübenbau Stecklinge von 600 
bis 700 e Gewicht, und ſolche von 30 bis 100 g, um den eventuellen Unter- 
ſchied im Ertrage recht deutlich ſichtbar zu machen. Die großen Stecklinge 
hatten nun wohl zuerſt ein üppigeres Wachsthum, wurden aber ſpäter von den 
kleinen Stecklingen eingeholt und im Samenertrage und in deſſen Keimungs⸗ 
energie war kein Unterſchied zu bemerken. Schaaf empfiehlt ſogar kleinere 
Stecklinge, da dieſelben ſich mehr in dem Boden verwurzeln, und weniger durch 
Wind beſchädigt werden, als die großen Stecklinge. 


Stein?) hat ſich dagegen durch eigene Verſuche und Erfahrungen aus 
der großen Praxis überzeugt, daß es nöthig tft, Samen mittelſt größerer Sted- 
linge zu züchten, wenn man in Hinſicht auf Zuckergehalt und Ernteertrag 
befriedigende Reſultate erzielen will. Stein theilt dann noch eine Anleitung 
zur rationellen Samenzucht mittelſt Stecklingsverfahrens mit, in Betreff deren 
wir auf das Original verweiſen. 


Doerftling ?) theilt feine Erfolge mit, die er mit der Methode der 
vegetativen Vermehrung der Zuckerrüben) erzielt hat. Edle Mutter- 
rüben, nach Form, Größe und Zuckergehalt, bei der Selection ausgewählt, 
wurden mit Nummern verſehen in ein Treibbeet eingeſetzt und unmittelbar wäh⸗ 
rend der Selection im Frühjahre der Kopf leicht beſchnitten. Das Warmbeet 
darf nicht ſehr warm werden, es ſoll nur die Rüben gegen Froſt ſchützen. 
Nach vier bis fünf Tagen entwickeln ſich die Knoſpen, welche ungefähr von 10 
zu 10 Tagen, die erſten Schnitte nach 14 Tagen, abgetrennt werden. Die Steck⸗ 
linge wurden nach den entſprechenden Nummern der Mutterrüben in Ver⸗ 
mehrungskäſten im Kalthauſe eingeſetzt. Nach Verlauf von fünf bis ſechs 
Wochen wurden dann diejenigen Stecklinge, welche Wurzeln getrieben hatten, 
am beſten in ein Gemiſch von Sand, Holzkohle und feiner Gartenerde um⸗ 
pikirt. Sobald dieſe Stecklinge dann kräftig genug erſchienen, wurden ſie in 
das Feld verpflanzt und wie andere Rüben cultivirt. Innerhalb vier Jahren 
wurden 1242 Mutterrüben zur vegetativen Vermehrung verwendet, von denen 
neun Stück ohne jede Bildung von Schößlingen blieben; die übrigen ergaben 
im Ganzen 56155 Schnittlinge, entſprechend im Durchſchnitt 45 pro Rübe, 
einzelne Rüben gaben bis 240 Stück. Trotz aller ſorgfältigen Pflege ging 
jedes Jahr ein hoher Procentſatz, theilweiſe von Engerlingen vernichtet, ein, 
theilweiſe verkümmerten ſie vor der Wurzelbildung. Im Ganzen war es nur 
möglich, im folgenden Jahre 10 Proc. der Stecklinge, entſprechend dem 41/2 fachen 


1) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 30. 

2) Böhmische Zeitſchr. 1897, 21, 341; Oeſterr.⸗Ungar. Ztſchr. 1897, S. 369; 
Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 197. 

2) Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 22; Centralbl. 1897, 5, 509. 

) Jahresber. 1893, S. 27. 
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der angeſetzten Mutterrüben, zur Samenzucht zu verwenden. Im erſten Jahr⸗ 
gange ſchoßten im Durchſchnitte nur 0,2 Proc. der Stecklinge. Die Nach⸗ 
kommen ſämmtlicher Rübenſtecklinge, welche überhaupt zur Samenproduction 
gelangt waren, boten in ausgezeichneter Weiſe eine Gleichförmigkeit der typiſchen 
Eigenſchaften ihrer Mutterrüben, und zwar nicht nur im Aeußeren, ſondern 
auch relativ im Zuckergehalte. 


Briem!) ift zu der Ueberzeugung gelangt, daß behufs vegetativer 
Vermehrung der Rübenpflanze das warme Miſtbeet nicht ihr richtiger 
Standort iſt und gerade in der Anwendung deſſelben finden ſo manche Miß⸗ 
erfolge ihre Erklärung. Statt des Miſtbeetes empfiehlt Briem die Anwen⸗ 
dung einfacher Sandkiſten. Die Mutterrübe wird vor ihrer Einbettung in 
dieſe Sandkiſte trocken aufbewahrt, bis das ſogenannte Vegetationswaſſer ent⸗ 
wichen iſt und die Rübe beinahe welk erſcheint. Sodann wird dieſelbe in 
ſchräger Lage derartig in den Sandkaſten gelegt, daß nachträglich ihr Kopf 
8 bis 10 em mit feuchtem Sande bedeckt werden kann. Man begießt dieſe 
Rübe nicht, wie es ſonſt bei anderen Pflanzen üblich iſt. 

Die zur Behandlung beſtimmte Mutterrübe wird an ihrem Kopfe ſehr 
tief eingekürzt, woraus kräftigere Seitentriebe reſultiren. Man macht dies, 
wie geſagt, nicht im Miſtbeete, ſondern in einem beliebigen froſtfreien Locale, 
deffen Temperatur aber nicht über 8 bis 100€. ſteigen darf. So ift man in 
der Lage, die ganze Manipulation ſchon im Herbſte zu beginnen und den ganzen 
Winter hindurch fortzuſetzen, wodurch man ungemein an Zeit gewinnt. 

Sobald nun von der eingelegten Mutterrübe die erſten Triebe an der 
Oberfläche des Sandbeetes erſcheinen, wird die Mutterrübe an dem Kopfe herum 
frei gemacht und die Triebe werden an dem Bogen abgeſchnitten. Solche Triebe, 
die keine Blätter erkennen laſſen, ſondern ſogenannte Achſen bilden, bewurzeln 
ſich aber, in ein zweites Beet verſetzt, ungemein raſch. 

Man erhält ſo in der allererſten Zeit ſehr kräftige, bewurzelte Stecklinge 
zum Ausſetzen und hat dabei einen Vorſprung von mindeſtens zwei Monaten. 


Eine neue Methode des Einmietens der Mutterrüben beſchreibt 
Denniel ). Die Veränderungen der Rüben in den Mieten liegen in zweierlei 
Urſachen; der theilweiſen Gährung des Saftes und der beginnenden Fäulniß 
des Zellgewebes. Dieſe beiden Urſachen treten in luftdicht verſchloſſenen Mieten 
dann auf, wenn die eingemieteten Rüben ohne ausreichenden Schutz allen 
Schwankungen der äußeren Temperatur unterworfen ſind. Um dieſen Uebel⸗ 
ſtand zu beſeitigen, würde es genügen, im Inneren der Mieten eine gleichmäßige 
conſtante Temperatur zu erhalten, und ferner die Mieten gegen alle Feuchtigkeit 
zu ſchützen. Als Iſolirſchicht hat ſich am beſten eine Maſſe bewährt, die aus 
zerkleinertem Kork mit Hülfe von Iſolirſubſtanzen aus feſten Steinen geformt 
wird. Man würde alfo eine Miete herſtellen, zur Hälfte aus ſehr gut ge: 
brannten Ziegelſteinen als äußere, und als innere Ausmauerung aus Steinen 
derſelben Größe, die aus Kork hergeſtellt ſind. Zur Verbindung wird Cement⸗ 


E 1) Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 39; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
y LE 


2) Bull. de lass. des chimistes de sucrerie et de dist. 1897, 14, 1098; 
Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 555. 
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mörtel von gewöhnlicher Zuſammenſetzung verwendet. Das Iſolirvermögen 
der Korkſteine ift ein fo bedeutendes, daß eine Dicke von 33 em für die Mauern 
der Mieten vollſtändig genügt, wenn man abwechslungsweiſe mit gewöhnlichen 
Ziegelſteinen und mit Korkſteinen mauert, und die einen der Länge nach und 
die anderen der Breite nach legt. Die inneren Wände der Mauern und den 
Boden überkleidet man mit einem Cementbewurfe (1/3 Cement, 2/3 feinen 
Sand), der mit den Korkziegeln eine feſte Maſſe bildet und die Miete abſolut 
luftdicht macht. Die möglichſt trockenen Rüben werden in die Miete eingefüllt 
und dann mit einer Lage von trockenem und gleichmäßig ausgebreitetem Stroh 
bedeckt; die Miete kann übrigens auch noch durch eine Decke von leichter Con⸗ 
ſtruction geſchützt werden. Werden die Rüben auf längere Zeit eingemietet, 
ſo werden die Mieten zweckmäßig mit einem feſten Dache aus Korkziegeln 
bedeckt und letzteres von außen mit Cement überzogen. In dieſem Falle wird 
in der Mitte der Dachwölbung eine Oeffnung frei gelaſſen, um die Miete leicht 
füllen und entleeren zu können. Die Oeffnung wird dann mit einer dicken 
Lage Stroh oder mit trockenem Rohr, welches noch beſſer iſolirt, bedeckt. 


Seine Erfahrungen aus der Praxis beim Einmieten der Mutter- 
rüben in Südrußland und ſpeciell in der Rübenſamenculturſtation von Klein 
und Sukoffsky theilt Plot!) mit. Das dortige Klima iſt ebenſo kalt im 
Winter, wie unerträglich heiß im Sommer, und die Uebergangsperioden ſind 
kurz; ſtürmiſche und anhaltende Winde zu jeder Jahreszeit ſind nichts Seltenes. 
Die Ruben in den Mieten werden auf den geneigten, alfo dem Winde mehr 
bloßgeſtellten Seiten im Herbſte ſtark ausgetrocknet und im Winter dem Froſte 
preisgegeben. Sie wachſen anfangs im Herbſte ſtark, da die Bedingungen 
dazu günſtig ſind, welken ſpäter und frieren im Winter, und beim Herausnehmen 
im Frühjahre werden dieſelben häufig trockenfaul vorgefunden. Außerdem wird 
noch oft bei den oberirdiſchen Mieten der Fehler begangen, daß man dieſelben 
mit der umliegenden Erde von oben bedeckt, wodurch Gruben um ſie herum 
entſtehen und die Witterungseinflüſſe um ſo mehr Zutritt erlangen. Es 
erfordert die Miete von oben weniger Decke, als von den Seiten. 

Die Firma Klein u. Sukoffsky benutzt ſeit Jahren unterirdiſche Feld⸗ 
mieten, die ſowohl den klimatiſchen Verhältniſſen als auch wirthſchaftlichen 
Anforderungen vollkommen entſprechen. Die Mieten werden auf einem mög⸗ 
lichſt gegen Witterungseinflüſſe geſchützten Orte, in der Richtung von Süden 
gegen Norden, der Länge nach neben einander angelegt, und kommt hierbei die 
Größe der Baſis nicht in Betracht. Die einzelnen Rüben liegen in der Schicht 
horizontal und zwar derart, daß in der Querreihe die Wurzel der folgenden 
Rübe zum Kopfe der erſteren zu liegen kommt; die Hohlräume werden mit 
Erde ausgefüllt. Die Decke, eine Erdſchicht bei horizontal liegenden Rüben 
von etwa 40 bis 45 em, ſteht mit dem Niveau des Terrains gleich, die Rüben 
ſind gegen Witterungseinflüſſe ausreichend geſchützt, wachſen und faulen nicht 
und werden auch von Pilzen nicht befallen. Tiefer als für acht Schichten die 
Mieten anzulegen, iſt nicht rathſam, da ſonſt die Rüben wachſen. Bei ober⸗ 
irdiſchen Mieten in Kellereien legt man möglichſt viele Schichten über einander, 


1) Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 263 u. 280; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 
1897, S. 617. 
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ſoweit es der Druck zuläßt, doch dürften 10 Schichten das Marimum fein. 
Die einzelnen Schichten werden durch kalkhaltigen Sand iſolirt. Damit die 
Rüben nicht wachſen, hat ſich im Herbſte ein zeitweiliges Begießen der Mieten 
von oben mit Waſſer aus einer feinen Brauſe unter gleichzeitiger vergrößerter 
Luftſtrömung als zweckmäßig erwieſen. Selbſtredend muß man dafür Sorge 
tragen, daß durch das Waſſer nicht etwa Anlaß zum Faulen und zur Bildung 
von Pilzvegetation geboten wird, was aber bei den mit kalkhaltigem Sande 
iſolirten Rüben nicht vorkommen wird. Wenn man aber bei dürrem Herbſte 
das Bebrauſen der Feldmieten vornehmen will, wo die Iſolirung in der Regel 
nur mit Erde geſchieht, fo darf man nicht unterlaſſen, das Waſſer zuerſt mit 
etwas Kalkmilch zu desinficiren. Zum Einmieten empfehlen ſich ſchließlich 
Rüben mit nicht zugeſchnittenen Köpfen, da die zugeſchnittenen unter gleichen 
Umſtänden mehr wachſen; wenn dies auch gerade keinen Einfluß auf die Qua⸗ 
lität des zukünftigen Samens hat, fo iſt doch der Ertrag ein merklich geringerer. 


Seine Unterſuchungen!) über Gewichtsveränderungen und 
Zuckerverluſte bei gelagerten Rüben hat Fogelberg?) fortgeſetzt, um 
theils eine Controle über die Reſultate des vorigen Jahres zu üben, theils auch, 
um das Verhalten der Rüben in den ſogenannten belgiſchen Batterien näher 
zu beobachten. Bei dieſer Aufbewahrungsweiſe werden große flache Haufen von 
ungefähr 25 m im Quadrat in derſelben Höhe wie in einer kleinen Miete mit 
Rüben eingelegt. Die Seiten werden ſchräg aufgeſtapelt, mit Erde bedeckt und 
das Ganze mit einer dicken Lage von Stroh gedeckt, welche im Winter nach 
Bedarf vergrößert wird. Auf dieſe Weiſe hielten ſich die Rüben mehrere 
Monate lang, ohne faul zu werden, und dabei ſind die Koſten einer ſolchen 
Einmietung bloß / der auf gewöhnliche Weiſe ausgeführten Einmietung; jedoch 
hat ſich der Zuckergehalt nicht ſo gut gehalten. Aus Fogelberg's Verſuchen 
geht mit Deutlichkeit hervor, daß die Zuckerverluſte, wenn man die Rüben 
lagert, doch nicht zu vermeiden find. Ein Unterſchied zwiſchen den Lagerungs⸗ 
methoden iſt aber ſehr merkbar. Während der Zuckerverluſt pro Tag bei der oben 
auf dem großen Haufen ohne jede Bedeckung lagernden Rüben bis auf 0,07 Proc. 
pro Tag fteigen kann, jedoch in der Mitte des Haufeus auf 0,018 gefallen ift, 
zeigen die in der kleinen Erdmiete am beſten conſervirten Rüben bloß 
0,008 Proc. Verluſt pro Tag. In belgiſchen Batterien kommt man nicht ſo 
weit herunter. Die niedrigſte Zahl iſt hier 0,014. Wenn man ſich die 
Durchſchnittszahlen ausſucht, kaun man fagen, daß die Verluſte pro Tag durch⸗ 
ſchnittlich mit folgenden Zahlen ausgedrückt werden können: 


Zuckerverluſt pro Tag in kleinen Erdmieten. . . 0,012 Proc. 
» „ » a belgifdjen Batterien .. 0,016 „ 
» großen Haufen 90,020 


Wenn man die Koſten der Aufbewahrung nach jeder Methode und den 
Geldwerth des Zuckerverluſtes weiß, fo ift es leicht, für eine gewiſſe Zahl von 
Tagen die vortheilhafteſte Aufbewahrungsmethode auszurechnen. Bei Aufbewah⸗ 
rung von Rüben weniger als acht Tage iſt der große Haufen vorzuziehen. Der 


1) Jahresber. 1896, S. 32. 
e ). Centralblatt 1897, S. 731; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 388; 
Sucrerie indigene 1897, 50, 616. 
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Zuckerverluſt während dieſer kurzen Zeit iſt zu klein, um von den Einmietungs⸗ 
koſten gedeckt zu werden. Von 8 bis 25 Tagen Aufbewahrungszeit ift es vor- 
theilhaft, die Koſten der Einlegung in belgiſchen Batterien auf die Rüben auf⸗ 
zuwenden. Für noch längere Zeit wird es ſich lohnen, die Rüben in kleinen 
Erdmieten zu bewahren, da die Koſten hierfür durch den kleineren Zuckerverluſt 
gedeckt werden. 


Mit der ſchon vielfach erörterten ) Frage des Nährwerthes ein— 
geſäuerter und gewaſchener Rübenblätter hat fih Lehmann) beſchäf⸗ 
tigt, wobei die Verſuche über eingeſäuerte Rübenblätter durch Beobachtungen aus 
der landwirthſchaftlichen Praxis veranlaßt wurden. So hat Wrede mit Vortheil 
eingeſäuerte Rübenblätter durch Waſchen mit Waſſer in ihrer Qualität verbeſſert. 
Es wurde nun die Frage aufgeworfen: Wie hoch ſind die durch das Waſchen 
herbeigeführten Subſtanzverluſte, und welches iſt der Nährwerth der ſauren und 
der gewaſchenen Blätter? Die Rübenblätter wurden gewogen und dann in 
einem Kaſten mit ſo viel Waſſer übergoſſen, daß ſie damit bedeckt waren. Nach 
einhalb bis einſtündigem Stehen wurde das Waſſer abgegoſſen und zweimal 
durch friſches erſetzt. Die Blätter wurden dabei mit der Gabel kräftig durch 
einander gearbeitet, nach dem Auswaſchen auf ein Sieb gebracht und gewogen. 
Nach den Analyſen ſorgfältig gezogener Durchſchnittsproben betragen die Ber- 
luſte in Procenten der organiſchen Subſtanz im Mittel 8,3 Proc., ſind alſo 
günſtiger als die von Märcker beobachteten Verluſte (26 Proc.). Die Vor⸗ 
theile des Waſchens ſind ſehr bedeutend, denn erſtens wird die den Blättern 
anhaftende Erde entfernt und zweitens werden die ſehr übelriechenden Gährungs⸗ 
producte wenigſtens zum Theil ausgewaſchen. 

Was nun die Verdaulichkeit der eingeſäuerten Rübenblätter anbetrifft, fo 
wurde durch Analyſen feſtgeſtellt, daß dieſelben auch nach dem Auswaſchen noch 
annähernd den Nährwerth der Futterrüben beſitzen. 


Auf Grund von Unterſuchungen Hollrung's?) wurde die Frage „Wel- 
chen fabrikativen Werth beſitzen die Rübenköpfe?“ klargelegt. Bei den 
nterſuchungen wurde das Kraut von der Rübe durch einen mehr oder weniger 
horizontalen Schnitt an der Stelle abgetrennt, wo die noch grünen Blätter 
ihren tiefſten Anſatzpunkt hatten. Der ſo verbleibende Rübenkörper beſaß alſo 
an ſeinem oberen Ende keinerlei grüne Krauttheile mehr. Durch einen zweiten 
Horizontalſchnitt wurde dann derjenige Theil der Rübenwurzel, welcher durch 
die Narben ehemaliger Blattanſätze gekennzeichnet war, entfernt. Letzterer 
ſtellte den zur Unterſuchung verwendeten Kopf der Rübe, der verbleibende Theil 
der Wurzel die fabrikmäßig geköpfte Rübe dar. Es wurde alfo keine Rückſicht 
darauf genommen, ob am Kopfende eine grüne Hautfarbe noch unter die unterſten 
ehemaligen Blattanſätze hinausragte. 
Es wurde zunächſt die Frage nach dem Gewichtsverhältniß zwiſchen 
den Köpfen und den eigentlichen Rübenwurzeln unterſucht. Es betrug im 
Mittel von 15 Beſtimmungen: 


1) Jahres ber. 1896, S. 37. 

) Neue Zeitſchr. 1897, S. 210; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 731. 

3) Zeitſchr. 1897, S. 5; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 198; Oeſterr.⸗ 
Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 424; Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 56. 
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Zahl der Kuben 21 Stück, 
Gewicht der geköpften Rüben . 10 233 g, 
Gewicht der Köpre 1430 g, 
Köpfe des Geſammtrübengewichts. 12,8 Proc. 


Der auf den Kopf entfallende Antheil iſt ein ſehr verſchieden großer 
geweſen, im günſtigſten Falle betrug er immer noch 8,8 Proc. Wenn alſo 
verschiedene Fabriken ein- für allemal 7 Proc. als Mindeſtgehalt der aus an- 
haftender Erde und den zu wenig entfernten Kopftheilen ſich zuſammenſetzenden 
ſogenannten Schmutzprocenten ihren Rübenwerthungen zu Grunde gelegt haben, 
ſo wird man dieſe Zahl als eine durchaus gerechtfertigte bezeichnen müſſen. 

Zwiſchen dem Zuckergehalt der Köpfe und Wurzeln beſtand folgendes 
Verhältniß: 


a) Zucker im Saft b) Zucker in der Rübe 
Wurzeln Köpfe Wurzeln Köpfe 
Proc. Proc. Proc. Proc. Proc. Proc. 
Mittel: 17,35 15,15 — — 2,20 15,61 12,98 — 2,63 


Der Zuckergehalt der Köpfe war im vorliegenden Falle alſo durchgängig 
ein bedeutend geringerer als der des eigentlichen Wurzelkörpers, und zwar 
betrug der Unterſchied durchſchnittlich 2,20 Proc. im Saft und 2,63 Proc. in 
der Rübe. Der Nichtzuckergehalt betrug: 


Mittel 
D Jg, e ano en e 3,23 Proc. 
A o gie, 
A A ROPE AIO gn ne 


Dieſer ausnahmslos höhere Salzgehalt der Köpfe bedeutet eine Verſtär⸗ 
kung des bereits in dem geringeren Zuckergehalte liegenden Minderwerthes inſo⸗ 
fern, als erfahrungsgemäß die Nichtzuckerſtoffe dazu dienen, die Verarbeitung der 
Rübe zu erſchweren, die Ausbeute an I. Product zu verringern und dafür die 
Melaſſebildung zu fördern. 

Auch bezüglich der Saftmenge ſtanden die Köpfe hinter der wirklichen 
Wurzel zurück. Bereits ein Blick auf die Differenzen zwiſchen Saft- und Alkohol⸗ 
polariſation läßt dieſe Thatſache hervortreten; ſie beträgt im Mittel: 


e Er OO AOS 
AU. E 


Im Uebrigen trat aber auch beim Reiben der Köpfe, beim Miſchen des 
Reibſels, ſowie beim Auspreſſen die trockene, ſaftärmere Beſchaffenheit merklich 
hervor. Hollrung brachte dieſe Eigenſchaft dadurch zahlenmäßig zum Aus⸗ 
druck, daß er gewogene Mengen des Reibſels unter der hydrauliſchen Preſſe bei 
übereinſtimmendem Druck und auch ſonſt möglichſt gleichmäßiger Behandlung 
auspreßte und die erhaltene Saftmenge einer Meſſung unterzog. 

Pro 1000 g Reibſel erhielt er nachſtehende Saftmengen: 


Waere 
e ara e o 
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Endlich ift noch darauf hinzuweiſen, daß der aus den Köpfen gewonnene 
Saft eine merklich dunklere Färbung beſitzt als derjenige der Wurzeln. 
Die vorſtehenden Unterſuchungen haben ſonach zu folgenden Ergebniſſen 
geführt: 
1. Die Köpfe der Rübenwurzeln betrugen durchschnittlich 12,8 Proc. 
des Geſammtgewichtes. 
2. Die Rübenköpfe enthalten im Saft 2,20 Proc., in der Rübe 
2,63 Proc. Zucker weniger als die eigentliche Wurzel. 
3. Der Nichtzuckergehalt war um 1,09 Proc. in den Köpfen höher als 
in den Wurzeln. 
4. Die Köpfe ſind um 7,7 Proc. ſaftärmer als die Wurzeln. 
5. Der Saft der Rübenkopfe ift weſentlich dunkler gefärbt als der der 
Wurzel. 


Hiernach bilden die Rübenköpfe einen unter allen Umſtänden minder⸗ 
werthigen Theil der Zuckerrübe. Berückſichtigt man ferner, daß 1 Proc. 
Nichtzuckergehalt geeignet iſt, einen erheblich größeren Procentſatz Zucker am 
Auskryſtalliſiren zu verhindern, fo müſſen bei dem heutigen Stande der Zucker⸗ 
induſtrie die Köpfe von Rüben, welche unter 16,5 Proc. Zucker (Alkoholpolari⸗ 
ſation) enthalten, als ein fabrikativ mit Nutzen nicht mehr zu verarbeitendes, 
daher werthloſes Material bezeichnet werden. 


Unterſuchungen Weiland's 1) ergaben in den Rübenköpfen der letzten 
Ernte immerhin einen beträchtlichen Zuckergehalt, und geht daraus hervor, daß 
man dieſelben keineswegs durch die Bank ganz verachten ſoll, wenn auch die 
Rübenköpfe durchweg minderwerthige, ſchleimige und dunkle Füllmaſſen ergeben. 
Jedenfalls ſind die Witterungsverhältniſſe der verſchiedenen Jahre einflußreich 
auf die Bildung der Rübenköpfe und ihren Zuckergehalt, und haben zuckerreiche 
Rüben auch verhältnißmäßig zuckerreiche Köpfe. Aus dem Analyſenreſultate 
der Rübenkopfabſchnitte berechnet Weiland den Futterwerth der Riiben- 
köpfe zu 21,8 Futterwertheinheiten, während Futterrüben rund 13 Futter⸗ 
wertheinheiten aufweiſen. Daraus erſieht man, daß der Futterwerth der 
unterſuchten Kopfabſchnitte reichlich um einhalbmal größer ift, als derjenige 
normaler Futterrüben. Deshalb thun die Rübenlieferanten ſchlecht daran, die 
Rüben ſchlecht zu köpfen, da es viel lohnender und zweckmäßiger iſt, die Rüben⸗ 
töpfe direct als Viehfutter zu verwenden, als ſie der Fabrik unentgeltlich zu liefern. 


Ueber den Nährwerth von ausgelaugten Schnitzeln und Futter- 
rüben ſtellte Gay?) vergleichende Berechnungen und praktiſche Fütterungsver⸗ 
ſuche an. Es wurden die genauen Selbſtkoſten der friſchen und eingeſäuerten 
Schnitzel ermittelt, der Verluſt der Subſtanz bei der Einmietung der Schnitzel 
ebenfalls genau feſtgelegt und die Koſten der Trockenſubſtanz beſtimmt. Ebenſo 
wurde bei Anbau von Futterrüben verfahren; die genauen Koſten des Anbanes 
und die Ernte nebſt Aufbewahrung wurden auf die erzielte Trockenſubſtanz 
umgerechnet, und es ergiebt fih dabei, daß die 100 kg Trockenſubſtanz der 


„ l 3eitfór. 1897, S. 381; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 261; Centralbl. 

1897, S. 522. 
) Annales agronomiques 1897, 23, 145; Zeitſchr. 1897, S. 525; Oeſterr.⸗ 

Ungar. Zeitſchr. 1898, S. 87. i 
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Schnitzel noch etwas theurer waren, als von Futterrüben. Hingegen hat bei 
genau durchgeführten Fütterungsverſuchen mit Hammeln ſich die Trockenſub⸗ 
ſtanz der geſäuerten Schnitzel als leichter verdaulich und von höherem Nähr⸗ 
werth erwieſen, als die Trockenſubſtanz der Futterrübe, ſo daß daraus hervor⸗ 
geht, daß die eingemieteten Diffuſionsrückſtände im Gebrauche viel ökonomiſcher 
ſind, als Futterrüben. Auch bei Verſuchen mit Milchkühen hat ſich wenigſtens 
die Verwendbarkeit des Schnitzelfutters herausgeſtellt, wenn beim Einmieten 
keine faulige Gährung eingetreten war, weil dadurch die Qualität verſchlechtert 
wurde. 

(Jedenfalls iſt es zweckmäßiger, die Schnitzel zu trocknen, da nicht nur 
die Verluſte durch die Einmietung vermieden werden, eine unbegrenzt lange 
Haltbarkeit der getrockneten Schnitzel erreicht wird, und auch weſentlich an Trans⸗ 
portkoſten geſpart wird, und würde ſich dann der Vergleich zwiſchen Trocken⸗ 
ſchnitzeln und Futterrüben noch günſtiger ftellen. Red.) 


Die Verſuche mit oxalſäurehaltigen Futtermitteln, über welche 
bereits Zuntz 1) öfters berichtet hat, wurden von Nathuſius?) nochmals an 
Schafen ſyſtematiſch längere Zeit hindurch ausgeführt, und die früheren Ergebniſſe 
dadurch beſtätigt. Schafe verhalten fih, dank einer Zerſetzung der Oxalſäure 
im Panſen, als unbeeinflußt ſelbſt gegen ſehr ſtarke tägliche Gaben von Oral: 
ſäure, fo daß bei dieſen Verſuchsthieren keinerlei Schädigung eintrat. Einen 
ebenſo wenig ſchädlichen Einfluß übte auch Milchſäurezuſatz zum Futter aus, 
ſo daß mithin die Schafe wohl die geeignetſten Verwerther von Rübenblättern 
mit ihrem hohen Oxalſäuregehalt (im Durchſchnitt 6 Proc. der Trockenſubſtanz 
nach den Unterſuchungen von Herzfeld) ſind. Bei Verfütterung an andere 
Thiere hat auch Nathuſius den ausgleichenden Einfluß einer dem Säure⸗ 
quantum entſprechenden Kalkzugabe beſtätigen können. Er empfiehlt dabei für 
Kühe auch den baſiſch phosphorſauren Kalk als Neutraliſationsmittel, da da⸗ 
durch gleichzeitig der Phosphorſäuremangel der Rübenblätter ausgeglichen würde. 
Auch in dem Einſäuern der Blätter fet, nach Herzfeld's ) Unterſuchungen, 
ein praktiſches Mittel zur Verminderung des Oxalſäuregehaltes gegeben. 

In Folge dieſer ausführlichen genauen Unterſuchungen iſt nun wohl die ſeiner 
Zeit ſehr brennende Frage über die Schädlichkeit der Verfütterung von Rübenblättern 


endgültig gelöſt; bei zweckmäßiger Verwendung und genügender Vorſicht dürfte demnach 
der Verwerthung der Blätter als Futtermittel kein Bedenken mehr entgegenſtehen. 


Ruhnkes) regte in landwirthſchaftlichen Kreiſen die Verfütterung 
von Zucker an. Gefüttert wurden Schweine, Kälber und Fohlen und zwar 
mit Nachproductzucker. Dieſer iſt, wenn er mit 50 Proc. Oehlkuchenmehl 
denaturirt iſt, ſteuerfrei und in Folge deſſen ein billiges Futter. Es konnte 
conſtatirt werden, daß proportional der Zugabe von 1 Pfund Zucker bei 
Schweinemaſt die Schweine um 1 Pfund am Lebendgewicht zunehmen. Ebenſo 
hat ſich bei Kälbermaſt das Zuckerfutter gut bewährt. Verſchiedene Landwirthe 
haben die Vollmilch dabei zum Theil weggelaſſen und haben dann mit Zucker, 


1) Jahresber. 1894, S. 30; 1895, S. 42; 1896, S. 35. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 299 u. 413; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 390; 
Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 946. 

3) Jahresber. 1895, S. 43; 1896, S. 38. 

1) Zeitſchr. 1897, S. 717; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 539; Deutſche 
Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1025. 
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der mit Leinkuchenmehl denaturirt war, und mit Magermilch die Kälber 
gemäſtet und in kurzer Zeit eine ſchnelle, aber ſehr gute Maſt und ſomit große 
pecuniäre Erfolge erzielt. 


Ueber die Anwendung des Zuckers bei der Viehernährung hat 
Malpeaux!) eingehende Studien gemacht, denen wir Folgendes entnehmen. 
Malpeaux' Verſuche hatten den Zweck, zu zeigen, daß der Zucker eine ebenfo 
geſunde als ökonomiſche Nahrung darſtellt, zwei Factoren, die für die Fütte⸗ 
rung unerläßliche Bedingungen ſind. Bei dieſen Verſuchen wurden daher vor 
Allem folgende Fragen ſtudirt: 

1. Welchen Einfluß hat der Zucker auf die Fettproduction? 

2. Welche Wirkung übt ein zuckerhaltiges Futter auf den allgemeinen 

Zuſtand der Milchkühe, ihr Lebendgewicht, auf die Qualität und 
Quantität der producirten Milch aus? 


1. Der Einfluß des Zuckers auf die Fettbildung. Dieſe Verſuchs⸗ 
reihe, die mit zwei Färſen und zwei Stieren der flandriſchen Raſſe ausgeführt 
wurde, dauerte 50 Tage. Um die individuellen Anlagen der einzelnen Verſuchs⸗ 
thiere hinſichtlich der Ausnutzung des Futters zu eliminiren, wurden die Thiere 
in zwei Gruppen geordnet. Die erſte Gruppe erhielt neben der gewöhnlichen 
Ration durch 25 Tage auch Zucker, die zweite Gruppe erhielt während dieſer 
Zeit die gewöhnliche Ration ohne Zucker. In den folgenden 25 Tagen erhielt 
die zweite Gruppe Zucker und die erſte die gewöhnliche Ration. Der Zucker 
wurde, mit Baumwollſaatkuchen und Schrot innig vermiſcht, in der Menge von 
0,5 kg gegeben. Die Verfütterung des Zuckers hat die Function der ver⸗ 
ſchiedenen Organe nicht abgeändert, und bewahrten auch die Thiere einen aus⸗ 
gezeichneten Appetit bis zu Ende der Verſuche. 

Der durch die Fütterung mit und ohne Zucker erzielte Effect im Verlaufe 
der erſten und zweiten Periode iſt aus den nachſtehenden Zahlen erſichtlich: 


Lebendgewicht | Mebrprobuction 
zu Beginn| zu Ende | : À 
pici des des Summa | täglih pro 100 
Verſuches Verſuches 
l kg kg | kg kg kg 
Stier Nr. 1. | mit 308 ses 17 | oss 5,50 
. AANS obne 325 340 15 0,600 4,60 
Sti (mit 315 334 | 19 0,760 6,00 
obne 301 315 14 0,580 4,40 
A ; 20 
Vir mit 468 | 488 20 0,800 4, 
e 1 ep 505 17 0,680 | 3,40 
55 ( mit 486 507 21 0,840 4,30 
+ ia 470 486 16 0,640 3,40 


1 


- .. ) Sucrerie indigene 1896, 48, 438, 514, 539, 569; Oeſterr.⸗Ungar. Wochen⸗ 
ſchrift 1897, S. 257; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 380; Centralbl. 1897, 5, 825 a. 
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Wie aus dieſen Zahlen hervorgeht, war die Vermehrung des Lebend⸗ 
gewichtes immer größer, wenn mit dem Futter auch Zucker gegeben wurde. 

2. Einfluß des Zuckers auf die Milchproduction. Die Verſuche, 
welche die Feſtſtellung des Einfluſſes des dem Futter beigemiſchten Zuckers auf 
die Production der Milch in qualitativer und quantitativer Beziehung bezweckten, 
wurden unter den gleichen Bedingungen wie die vorhergehenden Verſuche eben⸗ 
falls durch 50 Tage durchgeführt. Als Verſuchsthiere wurden vier Milch⸗ 
kühe der flandriſchen Raſſe verwendet, welche wieder zu zwei Gruppen zu⸗ 
ſammengeſtellt wurden. Die erſte Gruppe erhielt in den erſten 25 Tagen 
Zucker, die zweite Gruppe in den folgenden 25 Tagen. Die Melkung wurde 
dreimal täglich vorgenommen; nach jedesmaligem Melken wurde die von jeder 
der vier Milchkühe gewonnene Milch gemeſſen. Nach den erhaltenen Ergebniſſen 
ſcheint die Production der Milch durch die Verfütterung von Zucker nicht 
beeinflußt zu werden. Um den Einfluß des Zuckers auf die Zuſammenſetzung 
der Milch kennen zu lernen, wurde vor Allem täglich die Dichte mittelſt der 
Spindel feſtgeſtellt. Bezüglich der hierbei gefundenen Werthe iſt zu bemerken, 
daß bedeutende Abweichungen von der Dichte einer normalen Milch (1,032) 
nicht beobachtet wurden, und die geringen Differenzen keinen Schluß auf einen 
beſtimmten Einfluß des Zuckers hinſichtlich der Dichte der Milch geftatten. 

Die wichtigſte Beſtimmung war die des Fettes, da letzteres den werth⸗ 
vollſten Beſtandtheil der Milch darſtellt. Die Fettbeſtimmung wurde gleich- 
zeitig mittelſt des Cremometers, gewichtsanalytiſch und durch Verbutterung aus⸗ 
geführt. Die Verbutterung und der Cremometer führten zu dem Reſultate, 
daß der Zucker ſich hinſichtlich des Gehaltes der Milch an Fett nicht geltend 
macht. 

Die durch Analyſe erhaltenen Zahlen ſtimmen mit jenen der bei der Ver⸗ 
butterung überein. Die Fettbeſtimmungen wurden mittelſt des Lactobutyro⸗ 
meters von Marchand, die Beſtimmungen des Zuckers mittelſt Kupferlöſung 
ausgeführt. Das Caſein wurde als Ergänzung der Summe aus Fett, Milch⸗ 
ſäure, Zucker und Aſche auf die Trodenfubftanz gerechnet. Aus den im Origi⸗ 
nale angeführten Analyſenreſultaten geht weiter hervor, daß die Verfütterung 
von Zucker auf den Gehalt der Milch an Lactoſe, Caſein und Aſche ohne Çin- 
fluß war. Aus dieſen Unterſuchungen folgt ſomit, daß der Zucker die Proz 
duction von Fleiſch und Fett zu begünſtigen ſcheint. Er liefert gleichzeitig einen 
Theil des zur Erhaltung der thieriſchen Wärme nothwendigen Heizmateriales, 
betheiligt ſich an der Leiſtung mechaniſcher Arbeit und an der Fettbildung. Der 
Zucker vermehrt die Ausbeute an Milch ebenſo wenig, als er eine bemerkens⸗ 
werthe Aenderung in der Zuſammenſetzung der Milch hervorruft. 


In ungemein ſorgfältiger, gewiſſenhafteſter Weiſe unterſuchte Ramm 1) 
den Einfluß des Melaſſefutters auf die Milchfecretion der Kühe. 
Es wurde beftimmt: das Lebendgewicht der Verſuchsthiere, Milchmenge, Fett und 
Trockenſubſtanzprocente derſelben; dieſelben Angaben auf 1000 kg Lebend⸗ 
gewicht berechnet, das Werthverhältniß zwiſchen Gerſtenfuttermehl und den als 
Erſatz dafür verabreichten verſchiedenen Melaſſepräparaten; der Milchzuckergehalt 


1) Zeitſchr. 1897, S. 969 ff.; Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 359; Oeſterr.⸗ 
Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1124; Centralbl. 1897, 6, 137. 
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und der Schmelz⸗ und Erſtarrungspunkt des Butterfettes; außerdem wurde in 
den Bereich der Unterſuchungen die Wirkung der Melaſſe im Vergleich zu der⸗ 
jenigen des Rohzuckers einbezogen und laſſen fih die bet dieſen Verſuchen 
gewonnenen Reſultate in folgenden Sätzen zuſammenfaſſen: 


1. 


w 


Es wurden von den Verſuchskühen 8 kg Melaſſe und Melaſſeprä⸗ 
parate pro 1000 kg Lebendgewicht verzehrt. Die verſchiedenen 
Präparate wurden im Allgemeinen gern genommen, nur gegen die 


„Melaſſepülpe machte fih eine gewiſſe Abneigung bemerkbar und es 


konnten von dieſem Material auch nicht mehr als 3,81 kg pro 1000 kg 
verfüttert werden. Eine von 12 Verſuchskühen vertrug die Melaſſe⸗ 
fütterung ſchlecht und nahm nur wenig von dem Futter auf. Nur 
bei der Verabreichung von flüſſiger Melaſſe wurde das ganze Quan⸗ 
tum auch von dieſer Kuh willig verzehrt. 

Die Torfmelaſſe bewirkte, in Quantitäten von 8 ke pro 1000 Lebend⸗ 
gewicht verfüttert, bei einer, die Palmkernmelaſſe bei zwei Kühen 
leichte Blähungen, verbunden mit Zittern und Fiebererſcheinungen. 
Bei der Verabreichung der Melaſſepräparate gingen die Körper⸗ 
gewichte der Verſuchsthiere vorübergehend um Weniges zurück, nur 
bei der Verfütterung von Melaſſeſchnitzeln lag eine ſehr beträchtliche 
Gewichtszunahme vor. 

Die Melaſſe hat eine entſchiedene Erhöhung des procentiſchen Fett⸗ 
gehaltes dem Gerſtenfuttermehl gegenüber bewirkt. 


. Die Melafferationen haben durchſchnittlich rein. 85, 87 und 86 Proc. 


der von dem Gerſtenfuttermehl erzeugten Milch-, Fett- und Trocken⸗ 
ſubſtanzmenge producirt. Von den Melaſſepräparaten ſtanden bezüg⸗ 
lich der Wirkung auf die Milchproduction die Mlaſſeſchnitzel an 
erſter Stelle, faſt ebenſo viel leiſtete die flüſſige Melaſſe, während die 
drei übrigen Melaſſepräparate bezüglich ihrer Wirkung unter ſich faſt 
gleich, aber, mit der erſteren verglichen, nicht unerheblich niedriger 
ſtanden. 

Unter den zur Zeit in Poppelsdorf herrſchenden Conjuncturen hat, 
verglichen mit dem Gerſtenmehl, die flüſſige Melaſſe bei weitem das 
beſte pecuniäre Ergebniß geliefert; an zweiter Stelle folgen, unter 
ſich faſt gleichſtehend, Torfmelaſſe und Melaſſeſchnitzel, an dritter 
Stelle ſchließt ſich die Palmkernmelaſſe an, während die Melaſſe⸗ 
pülpe, von der das berechnete Quantum kaum zur Hälfte gefreſſen 
wurde, nach dieſer Richtung hin außer Concurrenz bleibt. 

Eine gegebene Menge von Zucker vermochte in Form von Rohzucker 
nicht dieſelbe Futterwirkung auszuüben, wie in Form von Melaſſe. 
Der hohe Effect der Melaſſe in Beziehung auf die Milchproduction 
ſcheint alfo zum Theil auf dem Salzgehalte derſelben zu beruhen. 
Indeſſen haben die zum Erſatz gewählten Salzlöſungen die Melaſſe⸗ 
ſalze in dieſer Beziehung nicht zu erſetzen vermocht. 

Der procentiſche Zuckergehalt der Milch wurde durch die Fütterung 
nicht berührt. Der durchſchnittliche Zuckergehalt der Milch einzelner 
Kühe zeigte Differenzen, die im Maximum 0,44 Proc. betrugen. 
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9. Die bei der Melaſſefütterung gewonnenen Molkereiproducte zeigten 
ſich als in jeder Beziehung vollwerthig. Dies gilt namentlich bezüg⸗ 
lich des Geſchmackes von Milch und Butter und bezüglich des Schmelz⸗ 
und Erſtarrungspunktes des Butterfettes. 

10. Zwei hochtragenden Kühen wurden in den letzten Monaten ihrer 
Trächtigkeit und einige Zeit nach erfolgter Geburt Quantitäten von 
8 kg flüſſiger Melaſſe pro Tag und 1000 kg verabreicht, ohne daß 
ſich ein irgendwie ſchädlicher Einfluß auf die Entwickelung und das 
Befinden der tragenden Thiere ſelbſt ſowohl, als der Kälber hätte 
conſtatiren laſſen. 


Die Melaſſe iſt alſo ein der Wirkung nach ausgezeichnetes, bekömmliches 
und unter den heutigen Preisverhältniſſen äußerſt billiges Milchfutter. Von 
den verſchiedenen Formen aber, in welchen die Melaſſe auf den Markt kommt, 
hat ſich in den gegenwärtigen Verſuchen am beſten bewährt die flüſſige Melaſſe 
und die mit den Diffuſionsſchnitzeln gemiſchte Melaſſe; Torfmelaſſe und Palm⸗ 
kernmelaſſe haben nicht ganz ſo günſtige Reſultate geliefert und die Melaſſe⸗ 
pülpe endlich hat zwar ebenfalls eine befriedigende Wirkung geäußert, ſie ſteht 
aber an Brauchbarkeit den erſtgenannten Producten entſchieden nach, weil ſie 
von den Thieren nicht gern gefreſſen wird. 3 

Anmerkung. Es würde ſich wohl empfehlen, für weiteſte Verbreitung dieſer 


lo ausführlichen, gewiſſenhaften Unterſuchungen und deren günſtige Reſultate Sorge 
zu tragen. 


Loibl y giebt die Refultate einiger Fütterungsverſuche mit Melaſſe 
bekannt, bei welchen ein günſtiger Erfolg erzielt wurde und ſei wegen der 
näheren Angaben über Verſuchsanſtellung auf das Original verwieſen. 


Auch Petermann?) beſpricht die Bedeutung des Zuckers für die 
Viehernährung und unterwirft die verſchiedenen Methoden der Melaſſe⸗ 
verarbeitung zur Herſtellung von Futtermitteln einer kritiſchen Beurtheilung. 


Gegen die Kolikerkrankungen der Pferde empfiehlt Jörß!) Fütterung 
mit Melaſſe bezw. Melaſſe-Futtergemiſchen. Jörß Hat bet feinen 
Pferden ſchon feit Jahren die Melaſſefütterung in Form von Torfmehl-⸗Melaſſe⸗ 
futter dauernd eingeführt, ohne daß auch nur ein einziger Kolikfall unter 
24 Pferden im Stalle aufgetreten iſt. Berückſichtigt man, daß durch Beigabe 
von Melaſſefutter das Auftreten von Kolikfällen verhindert werden kann und 
daß bei einem Erſatze von 3 Pfd. Körnerfrucht durch 3 Pfd. Torfmelaſſe für 
Pferd und Tag eine Herabminderung der Unterhaltungskoſten um etwa 12 Pfg., 
im Jahre alſo um etwa 44 Mk. bewirkt wird, ſo kann man eine allgemeine 
Einführung des Melaſſefutters nicht genug empfehlen. Eine ſchädliche Ein⸗ 
wirkung der in der Melaſſe enthaltenen Salze auf den Organismus wurde 
nicht beobachtet. Die mit Melaſſefutter ernährten Pferde zeigten abſolut keine 


| =T 1) Wiener landwirthſchaftl. Zeitg. 1897, S. 421; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 
1897, S. 559. 

2) Sucr. belge 1897, 25, 493; Sucr. indigene 1897, 49, 703. 

3) Illuſtr. landwirthſchaftl. Zeitg. 1897, S. 810; Oeſterr.-Ungar. Wochenſchr. 
1897, S. 827. 
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Abnahme an Körperkräften und Fleiſch, wieſen vielmehr einen weit beſſeren 
Futterzuſtand als früher und ein glänzendes Haar auf; es trat durch die 
Melaſſefütterung augenſcheinlich eine vermehrte Freßluſt ein. 


Auch Wagner) beſtätigt, daß fih das Melaſſetorfmehlfutter ? feit 
einer Reihe von Jahren namentlich in ſanitärer Beziehung ausgezeichnet bewährt 
habe. Nach dem Schwartz'ſchen Patente 3) wird Mehl von Moostorf, welcher 
die obere Schicht der Hochmoore bildet, und aus getrockneten Pflanzentheilen 
beſteht, der Melaſſe zugeſetzt, und zwar geſchieht dies bei normal trockenem 
Torfmehl im Miſchungsverhältniß von 20 Thin. Torfmehl zu 80 Thln. Melaſſe; 
in der kälteren Jahreszeit, wo der Torf mehr Feuchtigkeit enthält und deshalb 
weniger Aufſaugungsfähigkeit beſitzt, im Verhältniß von 30 Thin. Torfmehl zu 
70 Thln. Melaſſe. 

Von verſchiedenen Seiten dagegen wurden die Verſuche, die Melaſſe durch 
Vermiſchung mit Mosstorf in eine beffer handliche Form zu bringen, ſcharf 
angegriffen und verworfen, und zwar mit der Motivirung, weil durch die Bei⸗ 
mengung von Torfmehl, das überhaupt kein Futtermittel ſei, die Melaſſe nur 
vertheuert würde. Emmerling 3 u. A. halten jedoch dem gegenüber, daß ein 
von Moostorf aufgeſaugter Syrup im Verdauungscanal allmäliger zur Löſung 
und Aufſaugung ins Blut gelangt, als die freie Melaſſe. An den zu Grunde 
liegenden Torf iſt jedoch unbedingt die Forderung zu ftellen, daß er fret fet von 
erdigen, ſandigen und holzigen Theilen, welcher Forderung der Sphagnumtorf 
oder Moostorf genügen würde. Ein ſolcher Torf hat auch ein ſehr hohes 
Aufſaugungsvermögen. 

Weitere Ermittelungen in Bezug auf den Geldwerth des Melaſſetorfmehl⸗ 
futters haben ergeben, daß daſſelbe bei einem Preiſe von 2 Mk. pro Centner 
noch bei einem Preiſe der Kleie von 4 Mk. pro Centner mit der letzteren con⸗ 
curriren kann, wenn der Zuckergehalt 40 Proc. beträgt, nicht mehr aber bei 
einem Zuckergehalte von 30 Proc. v. Lippmann!) theilt mit, daß die 
Melaſſe zu Futterzwecken in Oeſterreich-Ungarn in fo ausgedehntem Maße Berz 
wendung gefunden habe, daß dies, den in Deutſchland noch immer herrſchenden 
Vorurtheilen gegenüber, ganz überraſchend iſt; es giebt bereits eine größere 
Anzahl von Fabriken, welche Futter aus ihrer geſammten eigenen Melaſſe her⸗ 
ſtellen, und auch einige ſolche, die nur zu dem Zwecke errichtet worden ſind, 
um zugekaufte Melaſſe zu Futterzwecken zu verarbeiten; dieſelben ſollen dabei 
ſehr gut beſtehen, und insbeſondere auch die Militärverwaltung zu ihren regel⸗ 
mäßigen Abnehmern zählen. 

Strube 6) theilt feine Erfahrungen mit, die er feit zwei Jahren mit der 
Melaſſefütterung gemacht hat. Die Pferde erhielten zu ihrer Futterration, 


1) Zeitſchr. d. Landwirthſchaftskammer f. d. Prov. Sachſen 1897, 1, 416; 
Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 276; Blatter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 150. 

2) Deutſche Zucker-Induſtrie 1897, S. 323, 627, 738, 814. 

) D. RP. Nr. 79 932; Jahresber. 1895, S. 48. 

4) Blatter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 44 u. 79; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 
1897, S. 276. 

>) Zeitſchr. 1897, S. 629. 

6 Deutſche landw. Preſſe 1897, S. 435; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
= 20 Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 946; Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, 

. u. 172. 
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beſtehend aus Hafer und Bohnen, pro Stück 2 Pfd. Torfmelaſſe, die fie gierig 
aufnahmen; Fohlen erhielten 1 bis 2 Pfd. Bei allen Thieren, auch bei den 
Ackerpferden, war die Beſſerung im Haar bei der Torfmelaſſebeigabe deutlich 
erkennbar; ſchwere Koliken kamen ſeit zwei Jahren nicht mehr vor. Bei den 
Ochſen wurde die Fütterung mit Torfmelaſſe bei günſtigem Erfolge auf 4 Pfd. 
geſteigert. Den Kühen wurde 1 Pfd. Palmkernmelaſſe gegeben, bei höheren 
Gaben, auch bei Anwendung von Torfmelaſſe, zeigten fich leichte Kälberdurch⸗ 
fälle. Für Schweine bietet nach Strube die Melaſſefütterung keine Vortheile. 


Dieſer Aeußerung gegenüber ſind die Fütterungsverſuche mit Melaſſe 
als Schweinefutter von Faye und Frederikſen ) von Intereſſe. Das 
Melaſſefutter beſtand aus 1 Thle. Palmkernmehl und 2 Thin. Melaſſe. Die 
Verſuche haben nun ergeben, daß das Mais- und Gerſtengemiſch ſich nicht 
vollſtändig durch das gleiche Quantum Melaſſegemiſch erſetzen ließ, indeſſen 
hat doch der genannte Erſatz die Production nicht vertheuert. Dagegen wurde 
in Bezug auf die Qualität des Specks ein Vortheil erreicht; durch vorwiegenden 
Erſatz des Gerſte- und Maisfutters durch Melaſſemiſchung wurde nämlich die 
durch den Mais verurſachte ungünſtige Qualität völlig aufgehoben und Schweine⸗ 
fleiſch vollſtändig erſter Claſſe erhalten. 


2. Rübenſchädlinge. 


Die im Jahre 1896 beſonders in Schleſien, Hannover und Baden in 
ungewöhnlich ſtarkem Grade aufgetretene Blattfleckenkrankheit der Rüben 
(Cercospora beticola) führte Frank?) zu neuen Beobachtungen dieſer 
Krankheit. Dieſelbe macht ſich durch das Auftreten vieler kleiner Flecke auf 
den ausgewachſenen Blättern bemerkbar. Jeder Fleck ift von einem dunkel- 
rothen Saum eingefaßt und in der Mitte verblichen, von ziemlich grauer Farbe, 
meiſt nur wenige Millimeter im Durchmeſſer. Die Krankheit macht gewöhnlich 
keinen bemerkenswerthen Schaden. Denn das Rübenblatt, auch wenn es mit 
einer Anzahl ſolcher Flecken behaftet iſt, bleibt im Ganzen lebend, grün und 
geſund, da keiner dieſer kleinen Flecke weiterhin an Umfang zuzunehmen pflegt. 
Im Jahre 1896 trat aber die Krankheit mehrfach derart auf, daß die Blätter 
vollſtändig trocken und ſchwarz wurden, was dem totalen Abſterben derſelben gleich⸗ 
kommt. Auf jüngeren Blattern traten dieſe Flecken niemals auf und das Herz 
iſt alſo bei dieſer Krankheit ganz geſund. Es iſt längſt bekannt, daß dieſe 
Krankheit infectiöfer Natur iſt, nachdem ausnahmslos in jedem kranken Flecken 
ein Pilz wächſt, der gegenwärtig als Cercospora beticola Sace. bezeichnet wird. 
Mittelſt der Lupe entdeckt man auf der Mitte der bleichen Blattſtellen eine 
Menge äußerſt feiner dunkler Pünktchen; es find die Conidienträger des Pilzes. 
Aus den Spaltöffnungen des Blattes ſind nämlich an dieſen Punkten die Co⸗ 
nidienträger büſchelförmig hervorgewachſen. Dieſe Büſchel beſtehen aus bräun⸗ 


1) Biedermann's Centralbl. f. Agriculturchemie 1897, S. 388; Oefterr.-Ungar. 
Wochenſchr. 1897, S. 481; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 948. 

) Zeitſchr. 1897, S. 589; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 480; Geer 
Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 943; Chem.⸗Zeitung, Rep. 1897, S. 199. 
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lichen, unverzweigten, mäßig langen Fädchen, welche an ihren Seiten bis zur 
Spitze hin kleine zackige Abſätze zeigen, die Stellen, an welchen bereits Conidien 
abgeſchnürt worden ſind. Letztere findet man meiſt reichlich auf dem kranken 
Flecken angehäuft. Es gelingt auch, künſtlich die Blattfleckenkrankheit durch 
Infection mit Cercospora-Conidien hervorzurufen. Die mikroſkopiſche Unter⸗ 
ſuchung Meier künſtlichen Infectionsſtellen läßt erkennen, daß die auf der 
Epidermis des Blattes gekeimten Sporen ihre Keimfäden durch die Spalt⸗ 
öffnungen ins Innere des Blattes haben hineinwachſen laſſen, wo ſie nun zum 
Mycelium des Pilzes erſtarkt find. 

Es iſt eine Eigenthümlichkeit dieſes wie aller anderen ähnlichen blatt⸗ 
fleckenerzeugenden Schmarotzerpilze, daß ihr Mycelium im Blatte ſich nicht weit 
über die Infectionsſtelle hinaus verbreitet, daß es auf den kleinen Raum bes 
ſchränkt bleibt, der eben zu einem kranken Blattflecken ſich ausbildet. Es ſtehen 
nämlich die einzelnen Flecke eines Blattes nicht mit einander durch Pilzmycelium 
in Verbindung; das zwiſchen den Flecken liegende grüne Gewebe, welches ja 
völlig geſund ſich erweiſt, läßt nichts von Pilzfäden entdecken. Es rührt alfo 
jeder einzelne Blattfleck immer von einer beſonderen Infection her, und das 
Mycelium in jedem ſolchen Flecken ift ein Pilzindividuum für ſich. 

Es entſteht nun die Frage, wie der Pilz den Winter durchlebt und woher 
er im nächſten Jahre bei ſeinem Wiederauftreten in die Rübenſchläge kommt. 
Frank machte die Beobachtung, daß die Cercospora nicht bloß die Blätter 
bewohnt, ſondern auch andere oberirdiſche Theile der Rübenpflanze, überall 
kranke, dunkelroth umſäumte Flecke an der Oberfläche der betreffenden Theile 
erzeugend und überall auch in der charakteriſtiſchen Weiſe mit Conidienträger⸗ 
Büſcheln fructifieirend. So findet man Meis Flecke bisweilen auch auf den 
Blattſtielen. Beſonders wichtig aber ift ihr Vorkommen auf den Stengeln der 
Samenträger, ja, man findet nicht ſelten auch die Flecke auf den Samenknäueln. 
Es iſt nun unzweifelhaft, daß auf ſolchen Rübenſamen ſich die Cercospora, 
ſobald dieſe Samen trocken ſind und trocken aufbewahrt werden, bis zum nächſten 
Jahr erhalten kann. Die Annahme, daß durch den Samen der Pilz und die 
Krankheit auf die neuen Rübenpflanzen übertragen werden können, iſt alſo 
ſchon hiernach ſehr naheliegend, um ſo mehr, als die auf den Rübenſamenknäueln 
im Herbſt entſtandene Cercospora den Winter über ihre Entwickelungsfähig⸗ 
keit behält bis zu der Zeit, wo die Samen ausgeſäet werden, wobei dann ta der 
Feuchtigkeit des Erdbodens das Auskeimen dieſer Cercospora auf den Samen 
beginnt. Als einen zweiten Weg der Uebertragung wird man aber auch die 
Ueberwinterung auf den Blättern der Samenrüben, wenn auf dieſen der Pilz 
ſchon im Herbſt entſtanden iſt, anzuerkennen haben, und an dieſe Möglichkeit 
wird alſo namentlich an jenen Orten zu denken ſein, wo Samenrübenbau ſtattfindet. 
Zur Bekämpfung dieſer Krankheit wird es ſich empfehlen, den Rübenſamen zu 
beizen, und zwar kurz vor der Beſtellung, wozu ſich die Kupfervitriolkalkbrühe 
chr gut bewährt hat. Die Rübenknäuel vertragen ſehr gut ein ca. 24 ſtündiges 
Einlegen in eine 2- bis 4 procentige Kupfervitriolkalkbrühe (2 Gewthle. Kupfer- 
vitriol in 100 Thin. warmen Waſſers aufgelöſt und dann mit einem aus 
2 Gewthln. Aetzkalk, nach Löſchen deſſelben hergeſtellten Kalkbrei verſetzt und 
verrührt). Die aus der Beize genommenen Rübenſamen find mit Waſſer 
abzuwaſchen und dann durch Ausbreiten zu trocknen, da letzteres für das 
Drillen der Rübenſamen wünſchenswerth iſt. 
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Einen Fall von gemeinſamem Auftreten von Uromyces betae 
und Phoma betae theilt Berger!) mit. 

Die Krankheit machte fich gegen Mitte Juli bemerkbar; die Blätter wurden 
welk und legten ſich an den Boden; die größeren Blätter rollten ſich zuſammen 
und ſtülpten ſich nach oben hin auf. Nach einiger Zeit wurden die Blätter 
ſchwarz, ſie verfaulten ſchließlich und fielen ab. Der Kopf der Rübe bekam 
ſchließlich Riſſe und wurde ſchwarz; in dieſen Theilen wurde eine Unmenge 
von Mycelium von Phoma betae gefunden. 

Dieſer Zuſtand der Rüben hielt bis zu den erſten Regen an; nachdem 
genügend Regen gefallen war, ſchlugen die Rüben an den Stellen, an welchen das 
Fleiſch geſund geblieben war, wieder kräftig aus und entwickelten neue Blätter. 

Später trat dann die zweite Krankheit auf. Nachdem die wieder gewachſenen 
Blätter eine gewiſſe Entwickelung erreicht hatten, bedeckten ſie ſich auf ihrer 
Unterſeite mit gelben Puſteln, welche in die Epidermis des Blattes eindrangen. 

In den erſten Tagen des November nahm die Pfahlwurzel an ihrer 
Außenſeite eine bläuliche oder ſchwärzliche Färbung an; die Epidermis löſte ſich 
los; die Rübe ſchälte ſich wie eine friſche Nuß; ihre Feſtigkeit war weicher wie 
ſonſt. Bei mikroſkopiſcher Prüfung des inneren Fleiſches zeigte ſich daſſelbe 
in Farbe und Art ganz normal. 

Die erſte Krankheit war die Herz- und Trockenfäule der Rübe, Hervor- 
gerufen durch Phoma betae, während die zweite Krankheit unzweifelhaft den 
Rübenroſt (Uromyces betae) darſtellte. 

Er beſpricht dann weiter die ſeltſamen phyſiologiſchen Wirkungen des 
Zuſammenauftretens dieſer beiden Krankheiten. 

In den Zellen war das Protoplasma vollſtändig zerſtört, dieſelben hatten 
eine ähnliche Beſchaffenheit, als wenn ſie mit Reagentien behandelt wären, 
welche das Protoplasma auflöſen; es beſtand kaum noch das Zellgerippe. 

Die Reaction von Millon rief nur eine ſehr ſchwache Färbung des Zell⸗ 
inhaltes hervor, jedoch war die Zellhaut beſonders an verdickten Stellen intenſiv 

efärbt. 

d Das kranke Gewebe enthielt eine große Menge von oxalfauren Ralf: 
kryſtallen in der Form von Octasdern und Prismen, während das geſunde 
Gewebe keine Kryſtalle von oxalſaurem Kalk enthielt. 

Nach den Unterſuchungen Berger's iſt der Ausfall an Gewicht und 
Zuckergehalt ein ſehr großer; er beträgt ungefähr 40 Proc. des Gewichts, indem 
die gefunden Rüben durchſchnittlich 675 g, die kranken dagegen nur 400 g 
wogen. Die kranken Rüben hatten einen mittleren Zuckergehalt von 12,35 Proc., 
die gefunden dagegen von 14,8 Proc., fo daß er auf 1 ha einen Verluſt von 
ungefähr 2000 ke Zucker rechnet. 

Zum Schluß giebt er noch einige Vorſichtsmaßregeln zur Verhütung der 
Krankheit an; außer der Vermeidung eines Uebermaßes an Stickſtoff gegenüber 
der Phosphorſäure ſoll man vermeiden, den Dünger mit Abfällen der kranken 
Rüben zu vermiſchen, nicht zu früh auf demſelben Stück wieder Rüben bauen 
und nur geſunden Samen verwenden und denſelben mit einer Sublimatlöſung 
von 1: 1000 vorher desinficiren. 


1) Bull. ass. belge chim. 1896, Nr. 9; Deutſche Zucker⸗Juduſtrie 1897, S. 609; 
Journ. fabr. sucre 1897, Nr. 11. 


Wurzelbrand. 43 


Intereſſante Studien über den Wurzelbrand der Zuckerrübe theilt 
Stoklaſa 1 mit. Die erſten Erſcheinungen Didier Krankheit laſſen fih nicht 
immer makroſkopiſch mit Beſtimmtheit erkennen, während hingegen die mikro⸗ 
ſkopiſche Unterſuchung ein überraſchendes Ergebniß liefert. Im Meſophyll find 
die Chlorophyllkorper in geringer Anzahl vertreten, und das Xanthophyll läßt 
ſich darin in größerer Menge nachweiſen als bei normalen Pflänzchen; je nach 
der Menge des letzteren erkennt man die Unterſchiede zwiſchen den kranken und 
den geſunden Pflänzchen. In dieſem Zeitpunkte ſtirbt auch ſchon das Proto⸗ 
plasma in dem parenchymatiſchen Gewebe raſch ab und das Chromogen tritt 
durch Oxpdation ſchwach violett verfärbt auf. Die centralen Faſerbündel bleiben 
aber noch unverändert, ſo daß die Circulation der Nährſtoffe immer noch in 
bisheriger Weiſe fortzuſchreiten vermag. In dieſem Stadium der Krankheit 
kann dann die Reflexion des Pflanzenorganismus und die weitere Entwickelung 
der Wurzel und der Blätter ſtattfinden, welchen Zuſtand der Praktiker mit den 
Worten bezeichnet, „daß die Rübe dem Brande davonläuft“. 

Bei dem Wurzelbrand der Zuckerrübe iſt das Schwarzwerden der 
Wurzelfaſer ein Oxydationsproceß der Chromogene in dem abſterbenden Proto- 
plasma; durch abnormale Lebensproceſſe in den Molekülen oder durch Ber- 
letzung einer ganzen Reihe von Zellen ſtirbt das Protoplasma ab, und die 
Chromogene oxydiren energiſch. Hieraus folgt, daß das Schwarzwerden der 
Würzelchen entweder durch intermolekularen Verluſt der Reductionsmächtigkeit 
des Protoplasmas oder durch Abſterben des Protoplasmas in Folge Verletzung 
von Zellen eintritt. Die erſte Erſcheinung ſtellt fih als interner Brand dar, 
während die zweite Erſcheinung nichts anderes als eine bloße Verletzung iſt, 
welche ein Abſterben und Dunkelwerden des Organismus der Wurzel und des 
Stieles zur Folge hat. Das durch internen Brand hervorgerufene Schwarz⸗ 
werden der Würzelchen iſt daher ein allgemeiner pathologiſcher Proceß im 
Organismus der Pflanze. Der in der Störung der weiteren Conſtruction von 
neuen Molekülen der lebenden Subſtanz beſtehende Proceß tritt durch toxiſche 
Wirkung löslicher Oxalate auf das Zellenplasma und die Chlorophyllkörner ein. 
Durch vitale Proceffe bei Entwickelung des Keimpflänzchens, namentlich durch 
Entwickelung des Chlorophyllorganes und die Aſſimilationsthätigkeit bei Wirkung 
der ſtrahlenden Energie entſteht in den Keimpflanzchen die Oralſäure. Dieſelbe 
ift größtentheils in Form von Kaliumoralat gebunden und circulirt als lös⸗ 
liches Salz in den lebenden Zellen des Pflanzenorganismus. Die löslichen 
Oralate äußern eine toxiſche Wirkung auf das Karyoplasma und die Chloro- 
phyllkörner, derzufolge dieſe Organe in ihren phyſiologiſchen Functionen er⸗ 
lahmen oder gänzlich abſterben. Iſt im Boden genügend Calciumoxyd vorhanden, 
welches der endosmotiſchen Wirkſamkeit der Wurzelhaare zugänglich iſt, jo ent⸗ 
ſteht unlösliches Calciumoxalat, welches fih im Meſophyll niederſchlägt, wodurch 
der eigentliche Lebenschemismus in feinem Tempo weiter vorwärts ſchreitet. 

ei Anweſenheit von genügenden Mengen Salpeterſaure im Boden nimmt die 
Entwickelung des Keimpflänzchens einen raſcheren Fortſchritt, die Bildung 
lebender Moleküle geht lebhafter vor fih und das Nebenproduct der Aſſimi⸗ 
lations⸗ und Diſſimilationsthätigkeit, die Oxalſäure, nimmt an Menge zu. 


1) Wiener landwirthſchaftl. Ztg. 1897, S. 748; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
S. 825; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1898, S. 92. 
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In einem ſolchen Falle zeigt das Keimpflänzchen bei ungenügendem Kalkzutritt 
im Boden eine größere Neigung zum Brande. 

Stoklaſa begründet nun die Anſicht über das Entſtehen des Brandes an 
Keimpflänzchen in folgender Weiſe: Die externe Erſcheinung des Schwarz⸗ 
werdens der Würzelchen tritt durch Verletzung der Zellen im Stengel, in den 
Blattorganen oder den Würzelchen zu Tage. Dieſen Proceß ruft nach 
Vanha der Tylenchus, Doryleimus, Enchytreus, nach Kühn die Atomaria, 
ferner eine ganze Reihe von Pilzen bei Prädispoſition des Organismus 
zur Infection hervor. Jenſen nennt dieſen paraſitiſchen Pilz Phytium de 
Baryanum, und Frank ſpricht als Urſache des Brandes Phoma Betae an. Die 
Hiltner'ſche Anſicht der Bacterienwirkung iſt entſchieden unrichtig. Stoklaſa's 
Beobachtungen berechtigen zu der Behauptung, daß Pilze und Bacterien in den 
geſunden Organismus der Zuckerrübe nicht eindringen (ausgenommen etwa die 
Rhizoctonien). Namentlich die lebende Pflanzenſubſtanz äußert den Bacterien 
gegenüber eine refractive Wirkung. Soll ein Pilz oder ein Paraſit in das 
Gewebe des Zuckerrübenorganismus eindringen können, ſo muß nothwendiger 
Weiſe eine Störung der vitalen Thätigkeit in den lebenden Molekülen und ein 
geſchwächter normaler Aſſimilations⸗ und Diſſimilationsproceß vorangehen. 


Eingehende bacteriologiſche Studien über die Gummoſis der 
Zuckerrüben hat Buffel!) unternommen, wobei die Frage zur Entſcheidung 
gelangte, ob dieſe Krankheit als eine echte Bacterienkrankheit anzuſehen iſt. Hierbei 
galt es feſtzuſtellen, ob ſich in den erkrankten Rüben regelmäßig Bacterien der 
gleichen Art nachweiſen laſſen, denen die Fähigkeit, Rohrzucker zu invertiren, 
eigen iſt, und zweitens zu unterſuchen, ob ſich an geſunden Rüben durch Ueber⸗ 
tragung von Neinculturen dieſer Bacterien die charakteriſtiſchen Krankheits⸗ 
erſcheinungen hervorrufen laſſen. Die bacteriologiſchen Unterſuchungen mit 
kranken Rüben haben nun zunächſt die Anweſenheit einer Bacterie ergeben, 
welche Buſſe „Bacillus o" nennt. Bei den fortgeſetzten Unterſuchungen hat 
dann Buſſe eine zweite Bacterienart iſolirt, welche er als „Bacillus 6“ be- 
zeichnet. Ob nun beide Bacterien identiſch ſind, läßt ſich bis jetzt nicht mit 
Sicherheit beantworten, jedenfalls ſind ſie ſehr nahe verwandt, ſo daß ſie 
Buſſe vorläufig als Formen ein und derſelben Art anſehen möchte. 

Nachdem es gelungen war, aus mehreren gummoſis-kranken Rüben ver- 
ſchiedener Herkunft zwei Bacterien zu iſoliren, denen neben anderen gemein⸗ 
famen Eigenthümlichkeiten die Eigenſchaft, Rohrzucker zu invertiren und zu ver- 
gähren, zukam, wurde die zweite Frage, ob dieſe Bacterien als Urheber der 
bekannten Krankheitserſcheinungen anzuſehen ſind, in Bearbeitung genommen. 
Zu dieſem Zwecke wurden geſunde Rüben mit Reinculturen des Bacillus 6 
geimpft und dann wieder in die Erde eingeſetzt. Die geimpften Rüben ent⸗ 
wickelten fid) allerdings im weiteren Verlaufe des Sommers ganz normal, doch 
wieſen fie nach der Herausnahme Mitte October aus der Erde nach dem Durch⸗ 
ſchneiden die Kennzeichen der „Gummoſis“ in mehr oder minder hohem Grade 
auf, wobei wieder die Anweſenheit des Bacillus 6 in ſämmtlichen geimpften 
Rüben nachgewieſen werden konnte. Nach dieſem Ergebniß dürfte die Frage, 


1) Zeitſchrift für Pflanzenkrankheiten 1897, S. 65 und 149; Oeſterr.⸗Ungar. 
Wochenſchr. 1897, S. 617; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 941; Blätter f. 
Zuckerrübenbau 1897, S. 300. 
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ob die „Gummoſis“ als eine echte Bacterienkrankheit anzuſehen tft, in bejahendem 
Sinne entſchieden ſein. 

In Fortſetzung feiner Studien hat Buſſe auf anderen gummoſis⸗kranken 
Rüben einen Spaltpilz gewonnen, welcher die Fähigkeit, Rohrzucker zu invertiren 
und zu vergähren, in hohem Maße beſaß und deſſen morphologiſche Eigen⸗ 
ſchaften und Wachsthumserſcheinungen auf den gebräuchlichen Nährmedien mit 
denen des Bacillus o übereinſtimmten und denen des Bacillus $ ſehr ähnlich 
waren. Buſſe nennt ihn „Bacillus y“ und erklart die Formen & und y als 
Vertreter der gleichen Art, während der Bacillus 8 mit dieſen Formen vor- 
läufig noch nicht zu identifieiren ift. Er möchte vielmehr den für feine Infec⸗ 
tionsverſuche verwendeten Spaltpilz vorläufig als Varietät 6 der neuen Art 
„Bacillus Betae* (= Bacillus e und y) bezeichnen. 

Die Thatſache, daß es gelungen iſt, aus kranken Rüben zweier verſchie⸗ 
dener Ernten derſelben einen Rohrzucker invertirenden Spaltpilz zu iſoliren 
und aus einer dritten Probe einen dieſer Art ſehr naheſtehenden, biochemiſch 
gleichartigen Bacillus zu gewinnen, liefert eine bemerkenswerthe Stütze für die 
Annahme, daß der „Gummoſis“ der Zuckerrüben ein ſpeeifiſcher Erreger, Ba- 
cillus Betae, einſchließlich defen var. 6, zu Grunde liegt. Mit Sicherheit 
wird ſich dieſe Frage erſt nach weiteren ausgedehnten Unterſuchungen beant⸗ 
worten laſſen. Hierbei wird u. A. auch zu entſcheiden ſein, auf welchem Wege 
die Mikroorganismen in den Rübenkörper eintreten. Jedenfalls ſtellt bei der 
Gummoſis der Zuckerrüben die Inverſion des Rohrzuckers das Anfangsſtadium 
des Krankheitsverlaufes dar und iſt hier einem Saprophyten durch Anhäufung 
des ihm zuſagenden Kohlenhydrates günſtige Gelegenheit für ein vorübergehend 
paraſitäres Daſein geboten. 


Seine früheren Forſchungen 1) über die bacterioſe Gummoſis der 
Zuckerrüben hat Soraner?) in den letzten Jahren durch Feldverſuche 
bereichert, um feftzuftellen, in wiefern die genannte Krankheit von Witterungs⸗ 
und Bodeneinflüſſen abhängig ift. Dabei ift er zu einigen Reſultaten gekommen, 
welche zur Vermeidung der Krankheit im praktiſchen Betriebe als Fingerzeige 
dienen können. 

Ein Rübenbeet wurde in der Weiſe beſtellt, daß von drei parallelen Längs⸗ 
reihen die eine mit vorjährigem Samen und die andere mit einem Jahr älteren 
Samen, der auch die Samenrüben für die erſte Reihe geliefert hatte, 
belegt wurde. Zwiſchen dieſen beiden Reihen lief eine Linie von Pflanzen der 
Beta maritima. Das Beet wurde nun in Parzellen getheilt, von denen 
eine Chiliſalpeter, die andere Kalk, eine dritte ſchwefelſaures Ammoniak in 
mehr als doppelter Menge, wie ſonſt üblich, erhielt. Zwiſchen je zwei gedüngten 
Parzellen befand fih eine ungedüngte Controlparzelle, welche nur bie all- 
gemeine Grunddüngung aus verrottetem Pferdemiſt erhalten hatte. So viel 
wie möglich wurde das Gießen und Spritzen, das ſonſt den anderen Pflanzen 
in reichem Maße zu Theil wurde, bei dem Verſuchsbeet vermieden. In Folge 


1) Jahresber. 1894, S. 56. 
9) Blätter f. Zuckerrübenbau 1897, S. 81 u. 300; Oeſterr.-Ungar. Wochen⸗ 
E LST S. 275; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 376; Chem.⸗Zeitg., Rep. 
02. 
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deſſen trat im Sommer Gelblaubigkeit ein. Dieſe äußerte ſich auf den ver⸗ 
ſchiedenen Parzellen aber verſchieden. 

Bei der Ernte wurde jede einzelne Rübe am Schwanzende angeſchnitten 
und für einige Stunden der Luft ausgeſetzt. Die Zeichen der Bacterioſis 
durch Auftreten ſich ſchwärzender Gefäßbündelreihen oder ganzer Ringe waren 
bei einzelnen Exemplaren in allen Parzellen zu finden und auch hier und da 
bei Pflanzen eines Nachbarbeetes aufgetreten, auf dem ſich Rüben von vor- 
jährigen Pflanzen (alles Saatgut ſtammte von kranken Rüben) durch Ausfallen 
des Samens entwickelt hatten. Den höchſten Procentſatz an Kranken zeigte 
ſchwefelſaures Ammoniak; darauf folgte die Kalkparzelle, bei der auch Wurzeln 
der zweijährig werdenden Exemplare von Beta maritima ſtark erkrankt waren. 
Wenig haben die Chilirüben und die ungedüngten Parzellen von der Bacterioſis 
zu leiden gehabt. In allen gedüngten Reihen trat aber ein Unterſchied be- 
merkenswerth hervor: Die aus zweijährigen Samen erzogenen Pflanzen hatten 
einen geringeren Procentſatz bacterioſer Rüben als die von vorjährigen Samen 
ſtammenden Rüben. 

Betreffs des Einfluſſes der Witterung wäre auf dem ſandigen Boden die 
trockene, heiße Periode als ſchädigend anzuſehen, die auch bei nicht überdüngten 
Pflanzen die Krankheit wieder zum Vorſchein gebracht hat. Auf dieſem ſandigen 
Boden hat der Kalk unbedingt krankheitsbefördernd gewirkt; dabei waren die 
Pflanzen in Laub und Wurzelapparat in ihrer Entwickelung überhaupt zurück⸗ 
geblieben und abnorm. Von den ſtickſtofffreien Düngemitteln hatte das 
ſchwefelſaure Ammoniak die üppigſten, am längſten in Vegetation verbleibenden 
Pflanzen geliefert, aber auch den größten Procentſatz erkrankter Rüben. Als 
wichtig hervorzuheben tft das klare Ergebniß, daß die Gelblaubigkeit, die theil- 
weiſe als Symptom für die Krankheit angegeben wird, keinen Schluß auf das 
Vorhandenſein der Bacterioſis geſtattet. Sie dürfte vielmehr als Zeichen nor- 
maler oder durch Trockenheit herbeigeführter vorzeitiger Reife in vielen Fällen 
anzuſehen fein und dann die Beſiedelung der Blätter durch Cercospora beti- 
cola erleichtern. Die aus altem Saatgut ſtammenden Pflanzen ſind einem 
derartigen Vergilbungsproceß früher ausgeſetzt, aber der Bacterioſis weniger 
unterworfen, als die von jüngerem Samen deſſelben Zuchtmaterials hervor⸗ 
gegangenen Rüben. 

Gleichzeitig mit dem vorerwähnten, im botaniſchen Garten durchgeführten 
Anbauverſuche wurden Rüben von demſelben Saatgut nach demſelben Düngungs⸗ 
plan auf einem größeren Felde gebaut, ſo daß für jede Düngung ein eigenes 
Beet eingerichtet und zu den erwähnten Stickſtoffbeeten noch ein Beet mit 
Superphosphatdüngung hinzugenommen werden konnte. Die Erntereſultate 
in dem einen trockenen Jahre entſprachen hier im Allgemeinen den im bo⸗ 
taniſchen Garten gewonnenen. Im Gegenſatz zu den Ergebniſſen dieſes Jahres 
mit trockener Spätſommerperiode hatte derſelbe Boden im folgenden naſſen 
Jahre ganz auffallend wenig kranke Rüben gebracht. Dies Reſultat iſt be⸗ 
achtenswerth; es deutet darauf hin, daß die Zuckerrüben ohne Gefahr einer 
gummoſen Erkrankung ungemein große Mengen ſtickſtoffreichen Düngers ver⸗ 
tragen können, wenn ſie reichlich Waſſer während ihrer Vegetationsperiode 
haben, daß aber dieſe überreichen Stickſtoffmengen die bacteriofe Gummoſis 
weſentlich begünſtigen, wenn eine längere, heiße Trockenperiode das Wachsthum 
der Rübe herabdrückt. Als ein die Ausbreitung der Krankheit hemmendes 
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Mittel iſt die Phosphorſäurezufuhr anzuſehen. Bewäſſerungsanlagen für die 
Rübenfelder dürften alfo vielleicht den beſten Schutz gegen bacteriofe Gummoſis 
und auch gegen manche andere Krankheit bilden. 


Wiederholt iſt die Anſicht ausgeſprochen worden, daß der Mangel an 
Nährſtoffen die Rübenmüdigkeit hervorrufe und daß durch eine kräftige 
Düngung mit Kaliſalzen ) der Nematodenſchaden verhindert oder wenig- 
ſtens vermindert werden könne. Düngungsverſuche und Bodenanalyſen, 
die uns Dörſtling 2) mittheilt, beweiſen jedoch das Gegentheil. Verſuche 
mit ſtarken Kaligaben auf Aeckern, welche mit Nematoden bevölkert ſind, 
haben den Ertrag nicht im mindeſten heben können und den Zuckergehalt 
verringert. Bodenanalyſen eines Ackers, von dem einzelne Parzellen ſtark mit 
Nematoden behaftet waren, ergaben, daß die Proben der ſchlechten Par⸗ 
zellen höhere Procentſätze an Pflanzennährſtoffen aufwieſen, als die Geſammt⸗ 
probe, fo daß ein Nahrungsmangel auf den Nematodenparzellen ausgeſchloſſen 
war. Dörſtling ſchließt daraus, daß der Mangel an Nährſtoffen die Rüben⸗ 
müdigkeit nicht bedingen könne, da zum Theil ein ſehr ſtarker Erſatz an Nähr⸗ 
ſtoffen ſtattfindet. Auf den Knauer'ſchen Wirthſchaften wird immer die 
Nährſtoffbilanz controlirt, fo z. B. im Mittel von 5 Jahren: 


Einfuhr 19 400 Pfd. N. 10 800 Pfd. P. Os 18 440 Pfd. Kali 25 000 CaO 
Mefuhr 17200 „ „ 17600 y „ 13460 „ „ 13 400 5 


Hieraus ergiebt ſich ein Mangel an Phosphorſäure, da in den letzten 
Jahren mit dem Erſatz derſelben ſehr geſpart worden war, doch ſoll demſelben 
im weiteren Wirthſchaftsbetrieb abgeholfen werden. 


Zur Bekämpfung der Rübenmüdigkeit oder gegen Nematoden 
ift in neuerer Zeit Schwefelkohlenſtoff erfolgreich angewandt worden. 
Hollrung?) erwähnt, daß nicht nur höhere Erträgniſſe an Rübengewinn, 
ſondern auch an Zucker damit erzielt werden, und daß der Nutzen der 
Schwefelkohlenſtoffanwendung ſogar als Düngung zur Wirkung komme. Aller⸗ 
dings ſei immer noch der hohe Preis des Mittels der größeren Anwendung 
hinderlich. 


Bei feinen Studien über die Rübennematoden (Hetercdera 
Schachtii) hat Gaillot“) gefunden, daß durch Anwendung von inſecten⸗ 
tödtenden Mitteln dieſe Frage nicht gelöſt wird, ebenſo wie auch die Reſultate 
der Fangpflanzenmethode ſehr von Zufälligkeiten abhängig ſind. Die praktiſche 
Löſung der Frage liegt nur im Wechſel des Anbaues mit verſchiedenen Feld⸗ 
früchten. Das einfache Brachliegen der Felder ſcheint ungenügend zu ſein, 
da die Brache in der Praxis niemals durchgeführt werden kann. Man 
muß vor Allem vermeiden, Rüben auf nematodenhaltigen Böden anzubauen, 
und thut am beſten, die inficirten Felder mit Luzerne, Klee, Erbſen, Bohnen, 


1) Jahresber. 1895, S. 51. 

2) Zeitſchrift 1897, S. 1; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 198. 

3) Zeitſchrift 1897, S. 396; Jahresber. 1896, S. 48; Blätter f. Zuckerrüben⸗ 
bau 1897, S. 76; Centralbl. 1897, 5, 800. * 
e o Sucr. Indigene 1897, 49, 342; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, 
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Kartoffeln und Cichorie anzubauen, welche gegen Nematoden ficher find. Da- 
durch bietet man den Nematoden Pflanzen, die ihnen nicht zuſagen, in Folge 
deſſen ſie ausgehungert werden. Die Pflanzen müſſen reichliche Düngergaben 
zu ihrer kräftigen Entwickelung bekommen. Gaillot beabſichtigt, die Verſuche 
durch Anwendung von Gründüngung mit Nachtſchatten (Solanum nigrum) 
fortzuſetzen, der ein ſtarkes Gift, das Solanin, enthält, durch welches, wie es 
ſcheint, die Nematoden getödtet werden. 


Wie Stoklaſa 1) ſchon für die Enchytraeiden nachgewieſen hatte, daß die- 
ſelben in die Kategorie der geführlichen Paraſiten der Zuckerrüben gehören, ift 
er nun auch Banha?) gelungen, den ftricten Beweis zu erbringen, daß die 
Nematoden der Gattung Tylenchus wirkliche Paraſiten und keine 
Saprophyten der Rüben und anderer Pflanzen ſind. Alle Tylenchus- und 
Dorylaimus-Nematoden beſitzen, ähnlich wie der bekannte Pflanzenſchädiger 
Heterodera, eine mit mächtigem Stachel bewaffnete Mundhöhle, um damit das 
noch geſunde und feſte Zellgewebe öffnen und feines nahrhaften Zellſaftes ſich 
bemächtigen zu können. 

Darin beſteht der große Unterſchied zwiſchen den wahrhaft ſchädlichen 
Würmern — den Tylenchus-Nematoden — und den unſchädlichen oder nicht 
paraſitären Nematoden, welche auf bereits faulende, ſomit durch andere Orga⸗ 
nismen zerſtörte und erweichte Subſtanzen angewieſen ſind. Deshalb beſitzen 
letztere keine Mundbewaffnung, keine Stacheln, weder Kappen noch feſte Ränder 
am Kopfe, durch welche ſie in geſundem Gewebe den Weg ſich bahnen könnten. 

Schon durch dieſen Umſtand giebt uns die Natur an die Hand, was wir 
in dieſen und was in jenen Weſen zu erblicken haben. 

Jedoch nicht nur die ſo zweckmäßige Mundbewaffnung, durch welche ſich 
alle Tylenchus-Nematoden auszeichnen, verräth ihre paraſitäre Natur, ſondern 
dieſer ihr ſchädlicher Charakter äußert ſich noch markanter darin, daß durch 
ſcharfe und ausdauernde Beobachtung wir im Stande find, fie auch in noch 
geſundem Zellgewebe, wo noch kein Pilz oder ein anderer Schädiger vorhanden 
iſt, zu conſtatiren. Dieſer Umſtand iſt ein untrüglicher Beweis, daß ſie nicht 
etwa als eine ſecundäre Erſcheinung, ſondern als die wahre Urſache einer 
Krankheit zu betrachten ſind. 

Vanha konnte diefe Schädlinge außer auf Rüben auch auf Kartoffeln, 
Hafer, Raps, Rübſen, Keimpflanzen von Kraut, Kohlrabi, Karfiol und Kohl, 
Rothklee, Luzerneklee und anderen Pflanzen conſtatiren. 

Sodann führte Vanha verſchiedene Infectionsverſuche in ſteriliſirtem 
Boden aus; derſelbe wurde durch mehrere Arten Tylenchus inficirt und mit 
Rübenſamen bebaut. Schon nach 10 Tagen wurden alle Pflanzen makro⸗ 
und mikroſkopiſch unterſucht: Einige Rüben vom inficirten Boden waren 
zwar an den Wurzeln noch weiß, aber ſtellenweiſe war das Gewebe weich, 
locker und geſunken. Von Pilzen war unter dem Mikroſkope keine Spur zu 
entdecken, obzwar die Krankheit im allererſten Stadium war. Dafür waren im 
Zellgewebe der krankhaften Wurzeln die oben erwähnten Tylenchus-Arten ein⸗ 

1) Jahresber. 1896, ©. 56. 

2) Böhm. Zeitſchrift 1897, 21, 422; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 
275; Zeitſchrift 1897, S. 514; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 939; Centralbl. 
1897, 5, 800; Chem. ⸗Zeitg., Rep. 1897, S. 223. 
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gebohrt. Nach 14 Tagen waren auch die übrigen Rüben größtentheils branbig. 
Die Wurzeln waren ſchwach verfärbt, ſtellenweiſe war das Grundgewebe locker, 
ohne Turgor, und an älteren Stellen bräunlich gefärbt. Darin waren ver⸗ 
ſchiedene Arten Tylenchus zu finden, hauptſächlich Weibchen und Larven. 
In der Mehrzahl waren ſie in dem oberen bräunlichen Theile vertreten. In 
dem noch erhaltenen Gewebe ſchien es, als ob Gänge, durch welche die Würmer 
ſich bewegt hatten, zu erkennen wären, d. h. ſchmale Streifen von etwa einer 
Zellreihe, wo die Zellwände zerriſſen waren, beziehungsweiſe ſich verfärbten. 
Auf dieſe Weiſe erkrankten faſt alle Pflanzen. Im Gewebe von bereits faulenden 
WC waren mehrere Tylenchus⸗Weibchen und ihre Eier einzeln gelegt, aber 
kein Pilz. 

Aehnliche Verſuche wurden noch viele ausgeführt und zwar nicht nur mit 
Raps, Rübe und verſchiedenen Kohlarten, ſondern auch mit Hafer, Kartoffeln 
und anderen Pflanzen und überall mit analogem Erfolg. 

Aus dem Vorſtehenden iſt zu erſehen, das die Tylenchus⸗Nematoden that⸗ 
ſächlich den Rübenwurzelbrand verurſachen und daß wir in ihnen die wahren 
Schädiger nicht nur der Rübe, ſondern auch anderer Kulturpflanzen zu erblicken 
haben, und daß es nicht ein Zufall oder eine Folgeerſcheinung iſt, wenn ſie an 
einer kranken Pflanze vorkommen. 


Eine neue Vertilgungsmethode der Nematoden und ſchädlichen 
Pilze im Boden ſchlägt Vanha ny vor. Nach Vanha pflegen ſämmtliche 
Pflanzenkrankheiten in der Regel nur zweierlei Urſachen zu haben: entweder 
find fie durch mikroſkopiſch kleine Nematodenwürmer, oder durch pavafitifche 
Pilze verurſacht. Dieſe Feinde haben die Schwäche in fic), daß fie kein Mus- 
trocknen ertragen und in dieſem Zuſtande raſch ihre Lebenskraft verlieren und 
zu Grunde gehen (ausgenommen find einige Pilzarten, wie z. B. die Roſt- und 
Brandpilze). Auf dieſer Erkenntniß baut fih Vanha's Vertilgungsmethode 
auf; ſie beſteht in einer gründlichen Austrocknung des Bodens durch eine ent⸗ 
ſprechende Bodenbearbeitung. 

Die Bekämpfung der Nematoden beginne man bei trockener Witterung 
und beachte folgende Vorſchriften: Starke Düngung mit Aetzkalk, z. B. 50 bis 
100 Ctr. pro Hectar, je mehr deſto beſſer. Nach gleichmäßigem Streuen des 
Kalkes wird auf ca. 25 bis 30 em Tiefe gepflügt. Dieſe trockene mit Aetzkalk 
vermengte Bodenſchicht, welche nach unten gewendet wurde, bildet eine wichtige 
Drenge, welche die Nematodenwürmer verhindert, nach unten zu wandern und 
ſich zu retten. Iſt der Boden ausgetrocknet, werden die Schollen durch Eggen 
oder durch eine Stachelwalze oder andere ſchwere Walzen zerdrückt; einige Tage 
ſpäter wird mit dem Cultivator auf 15 em Tiefe gelockert. Iſt der aufgerührte 
Boden nach ca. 8 bis 10 Tagen gehörig trocken, ſo wird nach dem Cultivator 
abermals, nunmehr nach der Quere und kiefer gelockert und eine Woche getrocknet. 

Auf dieſe Weiſe wird die Ackerkrume bei günſtiger Witterung in 2 bis 
3 Wochen derart gelockert und ausgetrocknet, daß dadurch bereits der größte 
Theil der Pilze und Nematodenwürmer, vor Allem diejenigen, welche an der 


) Wiener landwirthſchaftl. Zeitung 1897, S. 653; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 
1897, S. 682; Böhmiſche Zeitſchrift 1897, 22, 89; Chem.⸗Zeitung, Rep. 1897, 
wen Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 1119; Blätter für Zuckerrübenbau 

„S. 337. 
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Oberfläche verblieben, zu Grunde gehen. Zur vollen Wirkung ſind die genannten 
Arbeiten nochmals zu wiederholen. 

Der Anbau kann nicht direct nach dieſer Bodenlockerung erfolgen, weil der 
Boden ſtark ausgetrocknet und nicht geſetzt iſt; es iſt vielmehr nöthig, mit der 
Saat noch mindeſtens 3 bis 4 Wochen nach der letzten Ackerung zu warten und 
den Boden vor der Saat ſchwer zu walzen. Der Rübenſamen muß vor der 
Saat gebeizt werden, und beſpritzt man denſelben mit einer Lófung von 2 proc. 
Kupfervitriol und 2 proc. Aetzkalk und ſchaufelt ihn gut durch. Der Samen 
bleibt alsdann in Haufen 2 Tage, worauf er dünn ausgebreitet, abgetrocknet und 
geſäet wird. 

Die Wirkung der vorſtehenden Tilgungsmethode iſt um ſo größer, je wärmer 
und trockener die Witterung in der Zeit der Ausführung und je leichter der 
Boden iſt. Auf leichten Böden iſt es vortheilhafter, die Austrocknung bereits 
im Herbſt auszuführen, im Frühjahr hingegen dieſe Arbeit bloß auf ſolchen 
Böden vorzunehmen, die ſehr bündig find, fo daß fih ihre Schollen im Herbſt 
nur ſchwer bearbeiten laſſen würden. 

Die beſchriebene Vertilgungsmethode hat viele beachtenswerthe Vortheile für 
ſich: Sie erfordert keine beſondere Kenntniſſe und Inſtrumente. Die Methode 
ift billig, da fie keinen beſonderen Aufwand erfordert. Der Boden wird gleich- 
zeitig von jedem Unkraut vollſtändig gereinigt. Es werden nicht nur die Hete- 
rodera-Nematoden, ſondern auch ſämmtliche andere Nematodenarten der Gattung 
Tylenchus, Dorylaimus 2c., gegen welche man noch keine Tilgungsmethode 
beſitzt, vernichtet. Es werden auch verſchiedene ſchädliche Pilze im Boden, die 
kein Austrocknen vertragen, vernichtet, fo beſonders der Wurzeltödter, Rhizoc- 
tonia violacea, Pythium de Baryanum, Phoma betae und viele andere, 
welche die Urſache zahlreicher Krankheiten nicht nur der Rübe (Wurzelbrand, 
Rübenfäule ꝛc.), ſondern auch vieler anderer Pflanzen find. Sie verurſacht 
keinen Ernteverluſt. Sie bringt keine Gefahr mit ſich, die Schädlinge noch zu 
vermehren. 

Der einzig mißliche Umſtand bei der Anwendung dieſer Methode liegt 
darin, daß ſie eine trockene Witterung erfordert. Ein kleiner Regen hindert 
aber die Arbeit nicht bedeutend und ein ſtärkerer Regen verurſacht keine Gefahr, 
indem die Arbeit nachher wieder fortgeſetzt werden kann. 


Beck!) ift der Anſicht, daß Vanha's Methode der Nematoden- 
vertilgung ohne Zweifel dem Landwirthe Mittel an die Hand geben wird, um 
der Nematodenplage auf einfache Art Herr zu werden. Indeſſen fürchtet er, 
daß dieſe Methode für das Gedeihen der Kulturpflanzen eine Gefahr in ſich 
ſchließt. Eine Methode, welche vorſchreibt, ein mit Nematoden verſeuchtes Feld 
innerhalb 6 Wochen einer mindeſtens achtmaligen Bearbeitung zu unterziehen 
(ſoviel ergiebt ſich aus der Vorſchrift Vauha's), muß nothwendiger Weiſe die 
Zerſtörung der waſſerhaltenden Kraft auch ſchweren Ackerbodens zur Folge 
haben und das ſo behandelte Feld zu geregeltem Wachsthum der ihm anvertrauten 
Saat in demſelben Jahre untüchtig machen. Auch werden ſich ſchwerlich Land⸗ 
wirthe finden, welche geneigt ſind, einen um 9 bis 10 Wochen verſpäteten 


1) Wiener landwirthſchaftl. Zeitung 1897, S. 676; Oeſterr.⸗Ungar. Wochen⸗ 
ſchrift 1897, S. 731; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 1122. 
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Rübenbau auf größeren Flächen zu riskiren. Beck empfiehlt nun zur wirkſamen 
Durchführung der von Vanha vorgeſchlagenen Methode der Nematoden⸗ 
vertilgung folgenden Weg: Die Durchführung der die Austrocknung des Bodens 
bezweckenden Feldarbeit iſt weder in das Frühjahr, noch in den Herbſt, ſondern 
mitten in den Sommer zu legen. 

Zu dieſem Zwecke wäre das nematodenkranke Feld mit der der letzten 
Rübenernte folgenden Gerſte zunächſt zu Klee niederzulegen. Abgeſehen davon, 
daß der Kleebau an und für ſich den durch übermäßigen Rübenbau mißhandelten 
und im Ertrag häufig nachlaſſenden Feldern die natürlichſte Erholung gewährt, 
bietet er außerdem die Möglichkeit, ſchon im erſten, richtiger aber im zweiten 
Jahre nach dem erſten Schnitt, der gewöhnlich bis Mitte, längſtens Ende Juni 
eingebracht iſt, dem Felde eine durchgreifende Brachbearbeitung angedeihen zu 
laſſen. Dieſelbe ermöglicht, wie zu keiner anderen Zeit des Jahres, ohne 
Störung im Wirthſchaftsbetriebe, ohne Verzögerung und Verſpätung des An⸗ 
baues, ohne Preisgabe einer ganzen Ernte, endlich auch ohne zu beſorgende 
ſchädliche Nachwirkung auf die folgende Frucht, die wirkſame Durchführung aller 
durch die Vanha'ſche Methode vorgeſchriebenen Bodenbearbeitungen. Die 
Herbſt⸗ und Wintermonate dürften genügen, um der im Laufe des Sommers 
fo oft als möglich gelockerten, gewendeten und der Austrocknung überlaſſenen 
Kleebrache ihre waſſerhaltende Kraft zurückzugeben. Da zweijähriges Kleeland 
der Zuckerrübe auch an und für ſich einen vorzüglichen und ſicheren Standort 
bietet, ſo dürfte eine ſolche Fruchtfolge dem Gelingen der neuen Methode zur 
Vertilgung der Nematoden nur förderlich fein. 


Auf die oben ausgeſprochenen Befürchtungen Beck's erwidert Banha y, 
daß es wohl richtig ſei, daß man einen Boden zu viel bearbeiten und dadurch 
das Gedeihen der nächſtfolgenden Frucht in Frage ſtellen kann, doch tft es wieder 
eine bekannte Thatſache, daß eine ſolche Schädigung nur in dem Falle eintreten 
kann, wenn auf einem zu viel geackerten Felde gleich auf die Furche die Saat 
folgt, bevor ſich noch der Boden gehörig geſetzt hat. Dieſe Befürchtung kann 
aber bei Befolgung der Vanha'ſchen Vorſchrift nicht eintreten, namentlich wenn 
auf dem gelockerten Boden der Anbau nicht vorzeitig vorgenommen wird. Läßt 
man zu viel bearbeiteten Boden wieder gehörig ſich ſetzen und gar werden, 
was durch Walzen oder Beregnen ſehr beſchleunigt wird, fo erhält er feine 
früheren Eigenſchaften und ſomit, wenn der nöthige Regen nicht ausbleibt, auch 
eine Fruchtbarkeit wieder. Ein bündiger, ſchwerer Boden kann auch im Früh- 
jahr ohne Gefahr nach der Zë o Da" len Methode bearbeitet und ausgetrocknet 
werden, wenn man ihm nur Zeit läßt, ſich vor der Saat gehörig zu ſetzen und 
ihn inzwiſchen befeuchtet. Sollte ſich dadurch die Saat auch im Frühjahr zu 
weit hinausſchieben, fo iſt es doch nicht nöthig, das ganze Jahr zu verlieren, 
indem man den Boden durch Anbau verſchiedener Futterpflanzen, wie Mais 
oder Blattpflanzen, oder von Hülſenfrüchten, Kartoffelſorten mit kurzer Vege⸗ 
tationsdauer, Futterrüben, die in einem Samenbeete herangezogen wurden ꝛc., 
gut ausnutzen kann. Leichte Sandböden würde man allerdings durch eine der⸗ 
artige Frühjahrsbearbeitung ſehr ſchädigen, dagegen iſt der Herbſt die geeignete 


„ „) Wiener landwirthſchaftl. Zeitung 1897, S. 732; Oeſterr.-Ungar. Wochen⸗ 
ſchrift 1897, S. 826. 
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Zeit dazu. Mittelſchwere oder ſchwerere Böden kann man nach der Vanha'⸗ 
ſchen Methode bereits im Sommer nach der Ernte behandeln und eventuell 
noch im Herbſte ohne Schädigung bebauen, wenn die Herbſtperiode nicht zu 
trocken iſt, und wenn man die Böden vor der Saat gut ſetzen läßt. Bei Früh⸗ 
jahrsanbau hat keine Bodenart, weder der ſchwere noch der leichte Boden, unter 
einer durchgreifenden Sommer⸗ oder Herbſtbearbeitung zu leiden. 

Es folgt hieraus, daß man die Vertilgungsmethode ſowohl im Sommer 
als im Herbſte, auf ſchwerem Boden eventuell auch im Frühjahre, je nachdem 
es Zeit und Witterung erlauben, ohne jede Gefahr vornehmen kann. Allerdings 
iſt die von Beck vorgeſchagene Zeitperiode — Mitte Sommer — am gün⸗ 
ſtigſten. Je trockener und wärmer die Witterung und je leichter der Boden iſt, 
deſto raſcher und wirkſamer läßt ſich die Tilgungsmethode ausführen. Iſt der 
Boden an und für ſich kalkreich, ſo kann die Methode auch ohne Kalkung an⸗ 
gewendet werden, nur muß dann der Boden vor Vornahme der Bearbeitung 
ſtärker und in etwas größerer Tiefe ausgetrocknet ſein. 


II. 
Medanifdes. 


Geräthe für Zuckerfabrikation. 


Dehne's !) neue Bohrmaſchine zur Entnahme von Proben aus 
Zuckerrüben beſteht aus der Bohrſpindel a (Fig. 4, a. f. S.), welche an einem 
Geſtell b derart vertical gelagert ift, daß fie fih nur drehen, nicht aber achſial 
verſchieben kann, und beſitzt an ihrem unteren Ende eine Antriebsſcheibe a, und 
oben einen Halter für den Bohrer 6. Oberhalb dieſer Spindel iſt in Führungen 
b, des Geſtelles ein Schlitten d parallel zur Bohrachſe angeordnet, der von einer 
Antriebswelle e aus unter Vermittelung geeigneter Zwiſchenglieder auf- und 
abbewegt wird. Dieſer Schlitten ift mit einer vertical verſtellbaren Auflage / 
für die Rüben verſehen, durch welche der Bohrer beim Niedergange des Schlittens 
hindurchtritt, und die aus einem Doppeltrichter beſteht, der vorn in der oberen 
Hälfte offen und in der unteren Hälfte zum Zwecke der Reinigung mit einem 
abnehmbaren Deckel fı verſehen ift. Außerdem beſitzt der Schlitten d oberhalb 
der Auflage f eine in verticaler Richtung je nach Erforderniß einſtellbare Platte y, 
die einen Schutz gegen Verletzung der Hände des Arbeiters durch den Bohrer 
bietet und auch ein durch den letzteren etwa bewirktes Heben der Rübe beſchränkt. 
Unterhalb der Auflage ift endlich an dem Geſtell D noch eine Rinne „ befeſtigt, 
durch welche der Bohrer frei hindurchgeht und von der die aus dem Doppel- 
trichter f cingefallenen Rohrſpäne ohne jede Preſſung in ein untergeſtelltes 
Gefäß übergeführt werden. 

Die Auf- und Abwärtsbewegung des Schlittens d erfolgt durch eine 
Kurbelſcheibe 2, die mit ihrem Zapfen 4, in eine entfprechende, in dem Schlitten 
verſtellbar zu befeſtigende Kurbelſcheibe * eingreift und ihren Antrieb von 
der Welle e aus durch Riemſcheibe I und Rädervorgelege mm, erhält. Die 
Auf⸗ und Abwärtsbewegung des Schlittens d könnte jedoch auch in anderer 
geeigneter Weiſe bewirkt werden und ebenſo wird es behufs Erzielung einer 
bequemen Reinigung des Doppeltrichters 7 zweckmäßig ſein, die Bohrſpindel a 
in einem Spurlager laufen zu laſſen und im Uebrigen ſo anzuordnen, daß 
dieſelbe nach Abnahme des Deckels A ſeitlich aus dem Doppeltrichter heraus- 

ewegt werden kann. 


J Zeitſchr. 1897, S. 849; D. R.⸗P. Nr. 93008; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 896; Bohm. Zeitſchr. 1897, 22, 72; D. Zuckerinduſtrie 1897, S. 1885. 
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Die Stärke der erzielten Bohrſpäne, die eine geringe ſein muß, kann durch 
entſprechende Wahl der Geſchwindigkeit des auf⸗ und abgehenden Schlittens 
ſowie der Umlaufszahl des Bohrers vor⸗ 
her genau beſtimmt werden. 

Im Doppeltrichter 7 wird eine ſtets 
gleichmäßig eingelegte Rübe beim Nieder⸗ 
gange des Schlittens auch ſtets an der 
erforderlichen Stelle durchbohrt, die er⸗ 
zielten trockenen Bohrſpäne von äußerſt 
geringer, ſowie durchaus gleicher Dicke 
fallen, ohne jede Reibung oder Preſſung 
und demnach auch ohne einen Saftverluſt 
zu erleiden, frei durch den Doppeltrichter 
auf die Rinne 7 und gelangen von hier 
als für die Polariſation ſofort geeignetes, 
in einer einzigen Operation gewonnenes 
Material in ein untergeſtelltes Gefäß. 


Die Patentanſprüche lauten: 


1. Bohrmaſchine zur Entnahme von 
Proben aus Zuckerrüben, gekenn⸗ 
zeichnet durch einen auf- und 
niedergehenden Schlitten (d) mit 
einer Auflage (/) für die Rübe 
und durch einen unterhalb der Auf⸗ 
lage ſich drehenden, in Richtung 
der Achſe unverſchiebbaren Spiral⸗ 
bohrer (c), der beim Niedergange 
des Schlittens durch die Auflage 
hindurchtritt und die Rübe durch⸗ 
bohrt. 

2. Ausführungsform der Bohr⸗ 
maſchine nach Anſpruch I, dadurch 
gekennzeichnet, daß die Auflage () 
hohl in ihrem oberen, nach vorn 
offenen Theile coniſch ausgebildet 
iſt, um ein ſtets gleichmäßiges 
Einlegen und Durchbohren der 
Rüben in der Mitte ihres Quer⸗ 
ſchnittes zu ſichern. 


Sammtleben!) baut einen Steinfänger direct in die Rüben⸗ 
ſchwemmrinne ein, indem ein aushebbarer Korb aus gelochtem Blech oder 
einzelnen Stäben ꝛc. in eine Grube eingeſetzt wird, welche die Schwemmrinne 
unterbricht. Rüben und Steine fallen nun in den Korb; die Rüben werden 


Fig. 4. 


1) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1797 u. 1863; Centralbl. 1897, 6, 73 
u. 228; Zeitſchr. 1897, S. 848; D. R.⸗P. Nr. 93 955; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 900; Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 178. 
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durch einen kräftigen Waſſerſtrahl, welcher am Boden des Korbes eintritt, 
wieder gehoben und weitergeſchwemmt, während die Steine liegen bleiben. 
(Dieſer Steinfänger wird wohl ſehr viel Schwemmwaſſer verbrauchen. D. Red.) 

Den gleichen Zweck und ebenfalls die Anordnung in die Rübenſchwemme 
hat der Steinfänger von May ), deſſen Conſtruction und Wirkungsweiſe 
aus dem Patentanſpruch ſchon erſichtlich ift; derſelbe lautet: Ein Sand- und 
Steinfänger für Rübenſchwemme, dadurch gekennzeichnet, daß die zur Ablagerung 
der Sinkſtoffe dienenden Mulden mit Oeffnungen verſehen ſind, deren Endflächen 
durch bewegliche Bleche und ausgebauchte Klappen gebildet ſind, zum Zwecke, 
durch Oeffnen der Klappen die kleineren Sinkſtoffe austreten zu laſſen und 
durch Schließen der Klappen einen durch die Gitter hindurch wirkenden Luftſtoß 
zu erzeugen, welcher die den Gittern vorgelegte Rüben weiter befördert, und 
dadurch das Niederſinken der Sinkſtoffe auf den Boden ermöglicht. 

Das Schließen und Oeffnen der Klappen wird entweder mittelſt Hand 
oder mechaniſch bethätigt; um den Steinfänger auch von großen Steinen reinigen 
zu können, muß die Schwemmrinne außer Thätigkeit geſetzt werden. 


Die bekannten ausgezeichneten Bergreen'ſchen Schnitzelmeſſer haben 
in letzter Zeit noch eine Verbeſſerung ?) dahin gefunden, daß fich die Schnitzel 
ſelbſt nach dem Schnitt möglichſt leicht aus den unteren Meſſercanälen aus⸗ 
löſen können. Dieſer Vortheil wird dadurch ermöglicht, daß die im Vordertheil 
des Schneideſchenkels angeordnete Befeſtigung nicht, wie früher, nach oben liegend, 
ſondern entweder nach oben und unten vertheilt, oder nur nach der unteren 
Seite verlegt iſt; ſiehe beiſtehende Fig. 5. Die Fläche des Befeſtigungs⸗ 

Fig. 5. 


Schneide? 


y scheibe 
2 


ſchenkels a läuft in derſelben Fläche bezw. parallel mit den Dächern des 
Schneideſchenkels aus. Hierdurch wird bewirkt, daß nicht der untere Dach⸗ 
canal, ſondern der Canal der oberen Dachfräſung hinten geſchloſſen erſcheint. 

Eine derartige Anordnung hat für die Abführung des Rübenkörpers aus 
den oberen Dachcanalen keinen nachtheiligen Einfluß, weil der Schneideſchenkel 
ſchräg anſteigend gelagert ift und die als Tragefläche ausgebildete Schneide 
ſchräge und die gleichfalls tragende, nach hinten anſteigende Oberfläche des 
Meſſerbefeſtigungsſteges H den Rübenkörper nicht bis ans hintere Ende der 
oberen Dachausfräſungen hinabſinken laſſen. 


Rafmus 3) hat eine neue Vorlage für Schnitzelmeſſer durch Patent 
geſchützt erhalten, bei welchem der Meſſerkaſten ſo angeordnet iſt, daß die obere 


1) Bohm. Zeitſchr. 1897, 21, 300; Zeitſchr. 1897, S. 1047; D. R.-P. Nr. 94 300; 
Oeſter r.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 83 und 1898, S. 79; Centralbl. 1897, 5, 730. 
) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 745; Centralbl. 1897, 5, 734; Böhm. 
Zeitſchr. 1897, 21, 561; Zeitſchr. 1897, S. 353; D. R.⸗P. 90 514; Oeſterr.⸗Ungar. 
Zeitſchr. 1897, S. 275. 
3) Zeitſchr. 1897, S. 477; D. R⸗P. Nr 90577; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 108 u. 275; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 634; Centralbl. 1897, 5, 525; Deutſche 
Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1069. 
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Fläche der Vorlage annähernd horizontal liegt, und fo vertical auf- und abwärts 
verſtellbar iſt, daß ſie bei voller Länge der Meſſer in der Schnitzelſcheiben⸗ 
oberfläche liegt, nach Abſchleifen der Meſſer aber nach abwärts verſchoben wird. 
Auf dieſe Weiſe wird vermieden, daß die ſchneidende Vorderkante des Meſſers 
durch das Abſchleifen fortgeſetzt tiefer gegen die Vorlage zu liegen kommt. 


Eine Verbeſſerung des alten, wohlbekannten Königsfelder Meſſers 
ließ fih Kriegel ) patentiren, um dadurch ausſchließlich rinnenförmige 
Schnitzel zu erhalten. Wenn nämlich die Königsfelder Meſſer von einer Rübe 
Schnitzel abgeſchnitten haben, ſo müßte dieſe Rübe dann ihre Lage in keiner 
Weiſe verändern, da ſonſt das nächſtfolgende Dachrippenmeſſer nicht lange, gute 
Schnitzel liefern kann, ſondern vielfach ſchräg die angeſchnittene Rübe zu faſſen 
bekommt und dadurch kleine Schnitzel liefert. Die Rüben immer in der 
gleichen Lage zu halten, hat ſich nicht ausführen laſſen; Kriegel conſtruirte 
daher Meſſer, deren erſter Theil aus den vollen Rüben die dreieckigen Schnitzel 
ausſchnitt, während der folgende Theil deſſelben Meſſers die in der Rübe ſtehen 
gebliebenen Zacken abſchneidet, und ſo dem folgenden Meſſer wieder eine glatte 
Rübenfläche zum Angriff läßt. Das Nachſchneidemeſſer beſteht aus einem 
flachen, einfachen Meſſer, während das Vorſchneidemeſſer ein gezahntes Profil hat. 


Die Patentanſprüche lauten: 


1. Verfahren zur Herſtellung von rinnenförmigen Rübenſchnitzeln, 
dadurch gekennzeichnet, daß während eines Arbeitshubes des Meſſer⸗ 
kaſtens von der Rübe zunächſt ein Streifen von gezahntem Querſchnitt 
angeſchnitten und dieſer Streifen dann ſowohl glatt abgeſchnitten, als 
auch durch Längstheilungen der Zahnungen in rinnen- bezw. winkel⸗ 
eiſenförmige Schnitzel derart zerlegt wird, daß je zwei ſolcher Schnitzel 
ſich zu einem Rechteck ergänzen. 

2. Zur Ausführung des durch Anſpruch 1 geſchützten Verfahrens ein 
Schnitzelmeſſer, beſtehend aus einem Vorſchneidemeſſer von gezahntem 
Querſchnitt, welches dieſem Querſchnitt entſprechende Streifen 
ausſchneidet, und einem Nachſchneidemeſſer, welches dieſen Streifen 
durch verticale Schneiden theilt und durch horizontale Schneiden von 
der Rübe trennt. 

3. Ein Schnitzelmeſſer nach Anſpruch 2, bei welchem an Stelle des 
Nachſchneidemeſſers mit verticaler Schneide ein verticales Meſſer an 
dem Vorſchneidemeſſer angeordnet iſt. 

Bei den bisher gebräuchlichen Schnitzelmeſſern für Dreieckſchnitzel konnte 
leicht Verſtopfung eintreten. Dies wird vermieden bei den Rippenmeſſern 
von Reinecker?) mit zwei hinter einander liegenden Reihen Rippen, die ſich 
gegenſeitig zu Dreiecken ergänzen. 

Es wird von dieſem Meſſer durch die vordere Schneide ein glatter, in 
ſchmale Riemchen zerlegter Streifen abgetrennt, die durch die hintere Reihe 
Schneiden in Schnitzel von dreieckigem Querſchnitt zerlegt werden. Auf dieſe 


1) Zeitſchr. 1897, S. 947; D. R.P. Nr. 94108; Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 
225; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1086; Sucr. indigene 1897, 49, 453. 

2) D. R.-H. Nr. 91830; Zeitſchr. 1897, S. 609; Oeſterr.⸗Ungax. Zeitſchr. 1897, 
S. 736; Böhm. Zeitſchr. 1897, S. 832; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1369. 
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Weiſe iſt für die Schnitzel ein gemeinſchaftlicher Durchgang geſchaffen. Es iſt 
hier nicht, wie bei allen anderen Meſſern, die demſelben Zweck dienen, nöthig, 
daß die Schnitzel des zweiten Meſſers ſich zwiſchen dem erſten und zweiten 
Meſſer durchzwängen müſſen. Es ſind hierdurch bei dieſem Meſſer Ver⸗ 
ſtopfungen ſo gut wie ausgeſchloſſen. 


Um ein Zurückſchlagen des Deckels beim Entleeren der Diffuſeure zu ver⸗ 
meiden, conſtruirte Faber ) eine Auffang-Vorrichtung für Diffuſeur⸗ 
deckel, welche derart angeordnet iſt, daß der Deckel d, Fig. 6, beim Herunterfallen 
auf einen mit einer dem Druck des Deckels entgegengeſetzt wirkenden Feder d 
verſehenen Hebel e fällt, und fo elaſtiſch Fig. 6. 
aufgefangen und feſtgehalten wird. 


~ 


Eine continuirliche Diffuſion 
wurde Philipp 2) patentirt, und tft aus 
dem Patentanſpruch die Conſtruction und 
Arbeitsweiſe erſichtlich; derſelbe lautet: 

Verfahren zur continuirlichen Dif⸗ 
fuſion diffuſionsfähiger Subſtanzen, ge⸗ 
kennzeichnet durch die Anordnung eines 
J⸗förmigen Cylinders, durch welchen 
ein endloſer Transporteur läuft, wobei 
die aus dem Behälter kommende Sub⸗ 
ſtanz durch einen Vertheiler gleichmäßig 
in den Cylinder geworfen und mittelſt 
der Rechen des Transportbandes durch 
den Cylinder geführt wird, während von 
der anderen Seite des Cylinders Druck⸗ 
waſſer durch denſelben hindurchgeführt 
wird, und wobei ferner um den Cylinder 
eine Anzahl Caloriſatoren gelegt ſind, 
die durch eine Dampfheizung die inner⸗ 


Wegen näherer Beſchreibung des 
Apparates ꝛc. ſei auf das Original ver⸗ 
wieſen. 


Es ſollen nun bei dieſem Verfahren die Schnitzel nur 20 bis 30 Minuten dem 
auslaugenden Waſſer unterworfen werden, alſo recht kurze Zeit, und es iſt zu be⸗ 
zweifeln, ob die Auslaugung dabei eine genügende fein wird, und der abzuziehende 
Saft die genügende Stärke beſitzt. Es ſei hier an die früheren einſchlägigen Ver⸗ 
ſuche erinnert, den alten Robert'ſchen „Einſpänner“ und vor Allem an den Diffuz 
Nons-Einförper von Perret '), welcher wohl eine Campagne in der Zuckerfabrik R oy e 
gearbeitet hat, dann aber wieder außer Betrieb kam. Ueber eine weitere Verbreitung 
vieſes ſehr ſinnreich conſtruirten Apparates ift nichts bekannt geworden. Red. 

1) D. R.⸗P. Nr. 94868; Zeitſchr. 1897, S. 1093; Centralbl. 1898, 6, 349; 
Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1898, S. 67. 

) Heſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 722; Oeſterr. Privileg. 47/1446, 

) Jahresber. 1881, S. 91 u. 1883, S. 36; D. R.⸗P. Nr. 11812. 
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Um das Abziehen des Saftes aus der Diffuſion zu erleichtern, 
ſchalten Engſt D und auch Nowak 2) eine Pumpe in das Druckrohr von der 
Diffuſion in das Meßgefäß; dadurch ſoll ein ſchnelleres Abziehen des Saftes 
ermöglicht werden. 


Bei dem mechaniſchen Filter für Diffuſions⸗Rohſaft von Breit⸗ 
feld, Dane k & Co.) fließt der Saft aus den Meßgefäßen in die Rohſaftfilter 
durch das Ventil 4 (Fig. 7), paſſirt die Filtereinlagen, welche aus meſſin⸗ 
genem Wellblech, mit feinem Meſſingſieb (auf 1 qdm kommen 4634 Deff- 
nungen von 0,5 mm Durchmeſſer) überzogen, hergeſtellt ſind, gelangt in die 
hermetiſch geſchloſſene Rinne und von hier in die Vorwärmer der I. Saturation. 


Fig. 7. 


Die aufgefangenen Schnitzel, Pülpe und ſchmierigen Stoffe ſammeln ſich 
während der Arbeit in dem geräumigen coniſchen Untertheil des Filters an und 
werden von hier zeitweiſe mittelſt der Schnecke D in den Ablaßſtutzen E be- 
fördert. Zuvor wird jedoch der Saft aus dem Filter über das Sieb B durch 
das Ventil (in den Diffuſeur oder in einen mit einem Sieb verſehenen 
Behälter abgelaſſen und gelangt von hier mittelſt Injector in die Kaliſatoren. 


1) Sucr. indigene 1897, 49, 579; Böhm. os 1897, €. 364, 441, 443; 
Oeſterr. Privileg. 46/5063; Centralbl. 1897, 5, 730. 

2) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1062; Oefterr. Privileg. 47/3124. 

3) Böhm. Zeitſchr. 1897, S. 252; Centralbl. 1897, S. 464; Oeſterr.⸗Ungar. 
Zeitſchr. 1898, S. 56. 
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Als Vortheile dieſer Rohſaftfilter heben die Erfinder hervor: 

Die Einrichtung der Filter iſt einfach, die Filter nehmen wenig Raum 
ein und können leicht ohne Aenderung der beſtehenden Einrichtung aufgeſtellt 
werden. 

Nachdem die ganze Filterfläche gleichmäßig in Thätigkeit iſt und die Fil⸗ 
tration beim Minimaldruck vor ſich geht, iſt die Leiſtungsfähigkeit eine ſehr große. 

Die Auswechſelung der Filtereinlagen iſt eine raſche und die Abdichtung 
derſelben eine momentane. 

Die mechaniſche Entleerung des Filters iſt bequem. 

In Folge der Filtration werden die Röhren der Vorwärmer vor der 
I. Saturation nicht inkruſtirt, wodurch der Effect derſelben bedeutend erhöht 
wird und das läſtige Reinigen der Röhren entfällt. 


Bergreen) verbeſſerte feine bekannten Schnitzelpreſſen noch durch eine 
Einrichtung, mittelſt welcher nicht allein eine ſeitliche Einführung der Schnitzel 
in den Preßcylinder bewerkſtelligt, 
ſondern auch das Entweichen der 
in den Preßcylinder gelangenden 
Schnitzel nach oben verhindert und 
außerdem von oben her ein Druck 
auf die Schnitzel ausgeübt wird, ſo 
daß letztere in die Preßarme der 
Preßſpindel getrieben werden. Aus 
der Fig. 8, die einen Schnitt durch 
die Preſſe darſtellt, iſt erſichtlich, 
daß die Schnitzel ſeitlich bei a in 
die Preſſe gebracht werden. Dieſes 
Zubringen geſchieht durch Flügel, 
welchen die Schnitzel durch den 
Einfalltrichter % zugeführt werden. 
Der Zubringer Q bringt die 
Schnitzel in einen Raum R, wel- 
cher nach oben hin durch eine aus 
einem oder mehreren Stücken be⸗ 
ſtehende Scheibe W abgeſchloſſen 
wird; dieſe Scheibe bildet einen 
Abſchluß für die Schnitzel nach 
oben, ſo daß dieſelben mit einem 
gewiſſen Druck den Druckflügeln T 
zugeführt werden. Durch das Zu⸗ 
ſammenwirken der ſeitlichen Zuführungsvorrichtung mit der den Preßcylinder 
abſchließenden Schneckenſcheibe ſoll eine ganz weſentlich beſſere und zweckmäßigere 
Geſammtvorrichtung erzielt werden. 


Durch die Einführung der Schnitzeltrocknung ift man beſtrebt, einen 
möglichſt großen Theil des Schnitzelwaſſers ſchon durch Preſſen zu entfernen. 


= Fig. 8. 
| 


1) D. RP. Nr. 95086; Zeitſchr. 1897, S. 1093; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 
1898, S. 69; Böhm. Zeitſchr. 1898, 22, 423. 
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Es war dabei aber zu vermuthen, daß durch ſtärkere Preſſung auch von dem 
Nährwerthe der Schnitzel ein unverhältnißmäßig großer Procentſatz verloren 
ginge. Martin) hat nun diesbezügliche Unterſuchungen anſtellen laſſen, und es 
ergab fih, daß die Verluſte durch die ſtärkere Preſſung nur 3 Proc. ausmachen, 
ſo daß dieſer geringe Verluſt durch die Kohlenerſparniß beim folgenden Trocknen 
weithin ausgeglichen wird. Auch ſind die Preſſen ſelbſt in neuerer Zeit vielfach 
umconſtruirt worden, ſo daß man jetzt bis auf 14 bis 15 Proc. Trockenſubſtanz 
im Durchſchnitt kommt. (ES find dabei die verſchiedenen Syſteme 2) in ihren 
Wirkungen ziemlich gleich, wie ſich aus einer Discuſſion über dieſen Gegenftand 
auf der braunſchw.⸗hannov. Zweigvereinsverſammlung ergab. Die eine oder 
die andere Schnitzelpreſſe beſonders hervorzuheben, liegt keine Veranlaſſung vor. 


2) Deutſche Zuckerinduſtrie 1897, S. 400; Zeitſchr. 1897, S. 494. 
) Jahresber. 1896, S. 63; Centralbl. 1897, 5, S. 365. 
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Sehr eingehende, genaue Unterſuchungen über die Ausnutzung der Wärme 
bei der Schnitzeltrocknung verdanken wir Fettback !). Die Unterſuchung der 
Kohle, die Beſtimmungen des Waſſergehaltes der Exhauſtorengaſe, von dem ein 
Theil aus den Schnitzeln, der Reſt aus den Kohlen ſtammt, die Luftverdünnung, 
welche die Heizgaſe erleiden, find äußerſt eract und gewiſſenhaft beſtimmt, und 
ſei wegen der einzelnen Berechnungen ausdrücklich auf das Original verwieſen. 
Die Reſultate ſind in vorſtehender Tabelle zuſammengeſtellt. 

Die in der Tabelle aufgeführte Verſuchsreihe iſt Fettback zu klein, um ein 
endgültiges Urtheil über die zu den Verſuchen benutzte Anlage zu fällen. 
Immerhin läßt ſie erkennen, daß ziemlich viel Wärme verloren geht. Beſonders 
ſchädlich iſt die ganz bedeutende Verdünnung durch Luftzutritt. Sollte hier⸗ 
gegen keine Abhülfe getroffen werden können, fo könnte noch an eine Ausnutzung 


) Zeitſchr. 1897, S. 457. 
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der in den Exhauſtorgaſen disponiblen Wärme gedacht werden, etwa in der 
Weiſe, daß die von der Preſſe kommenden Schnitzel mit Hülfe der Gaſe vor⸗ 
getrocknet werden. Da hierbei zugleich Waſſerdampf aufgenommen und 
Wärme von den Gaſen abgegeben wird, ſo kann man natürlich die Abkühlung 
nicht bis zu ihrem Thaupunkte treiben. (Man vergleiche zu dieſem Vorſchlage 
das bereits im Jahre 1894 verfallene Patent von Knauer, D. R.-H., Nr. 71 447, 
Verfahren zum Vortrocknen der in der Schnitzelpreſſe behandelten Rübenſchnitzel, 
welches den gleichen Gedanken enthielt. Red.) 


Zur Ausnutzung des Brennmaterials in der Schnitzeltrocknung 
führt Rydlewsky !) aus: Obwohl die Vortheile der Schnitzeltrocknung vielfach 
anerkannt ſind, ſtößt man ſich doch an dem hohen Brennmaterialverbrauch. 
Sucht man aber nach dem Verbleib und der Leiſtung der Kohlen, ſo kommt 
man zu dem günſtigen Ergebniß, daß ſich die Nutzwirkung bei der Schnitzel⸗ 
trocknung auf 80 bis 85 Proc., ja noch höher ſtellt, während ſie bei neueren 
Dampfkeſſelanlagen nur 70 bis 75 Proc. beträgt. Wegen der Unterſchiede im 
Heizwerthe der Kohlen und im Zuſtande der Schnitzel laſſen ſich allgemeine 
Aufſtellungen nicht machen. Kohlenverbrauch und Abnutzung müſſen für jede 
Schnitzeltrocknung beſonders berechnet werden. Rydlewsky hat Verſuche bei 
den Verfahren von Büttner & Meyer und von Petry & Hecking angeſtellt, 
und zwar handelt es ſich um die Betriebsergebniſſe mehrerer Campagnen in ver⸗ 
ſchiedenen Fabriken bei verſchiedener Arbeitsweiſe und verſchiedenen Kohlen⸗ 
forten. Von den hierbei in Betracht kommenden Factoren ift die abgelieferte 
Menge naſſer und getrockneter Schnitzel nebſt dem Gehalt an Trockenſubſtanz 
und die verbrauchte Menge Brennſtoff genau feſtzuſtellen. Weniger zuverläſſig 
ſind allerdings die Angaben über den Heizwerth der Kohlen. Wie viel Waſſer 
verdampft ift, ergiebt ſich aus einem Vergleich zwiſchen dem Waſſergehalt der 
naſſen und der getrockneten Schnitzel. Das Ergebniß war folgendes: Bei dem 
Verfahren von Büttner & Meyer ſtellt ſich in vier verſchiedenen Fabriken eine 
wirkliche Nutzwirkung von 81,8, 79,1, 83,3 und 86,3 Proc. heraus und bei dem 
Verfahren von Petry & Hecking in drei Fabriken von 81,0, 82,3, 85,5 Proc. 
Um 100 kg Trockenſchnitzel mit 10 Proc. Waſſer zu erhalten, ſind bei einem 
Trockenſubſtanzgehalt der naſſen Schnitzel von 8 Proc. 1035 kg Waſſer zu ver⸗ 
dampfen, bei 9 Proc. 910, bei 10 Proc. 810 u. ſ. f. ſinkend bis zu 360 kg 
Waſſer bei 20 Proc. Setzt man den Brennſtoffaufwand für 8 Proc. Trocken⸗ 
ſubſtanz in den naſſen Schnitzeln gleich 1, ſo ſtellt er ſich bei 9 Proc. auf 0,87, 
bei 10 Proc. auf 0,78 u. ſ. f. bis auf 0,34 bei 20 Proc. Die Leiſtung des 
Apparates, wiederum mit 1 bei 8 Proc. Trockengehalt angenommen, ſtellt ſich auf 
1,15 bei 9 Proc., auf 1,28 bei 10 Proc., auf 2,94 bei 20 Proc. Da durch die Er⸗ 
wärmung der Verbrennungsluft, der Ofenwandungen u. ſ. f. ſtets Verluſte ent⸗ 
ſtehen werden, iſt eine günſtigere Nutzwirkung als 80 bis 85 Proc. kaum denkbar. 

Für die Trockenſcheidung conſtruirte Scheven ?) eine Vorrichtung zum 
Ablöſchen von Kalk im Rübenſaft, die darin beſteht, daß der den Kalk aufneh⸗ 


1) Suer. belge 1897, 26, 55; D. Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1023; Centralbl. 
1897, 6, 99; Zeitſchr. 1897, S. 704; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 538; 
Chem.⸗Ztg. 1897, S. 532. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 776; D. RP. Nr. 92029; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 739; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 833; Chem.⸗Zeitg. 1897, S. 606; Centralbl. 
1897, 5, 1059; D. Zuckerinduſtrie 1897, S. 1445. 


Schlammpreſſen. 63 


mende Kaſten mit durchlöcherten Wandungen in den Rübenſaft eintaucht und 
um eine Mittelachſe ſchwingt. Dadurch ſoll einerſeits den Kalkſtücken durch 
die Schaukelbewegung eine ſtetige Lageveränderung ertheilt werden, andererſeits 
ſoll der Kalk fortwährend mit neuen, noch nicht erwärmten Theilen des 
Saftes in Berührung gebracht werden. 


Ein zu ſtarker Druck oder unregelmäßige Stöße der Schlamm- oder 
Abſüßpumpe rufen häufig ein Zerſpringen der Schlammpreßplatten und 
Zerreißen der Tücher hervor. Gredinger !) ſuchte diefe Uebelſtände dadurch 
zu vermeiden, daß er die Schlammpreſſen zwiſchen der Druckleitung und 
einem Windkeſſel derart einſchaltete, daß der auf die Platten ausgeübte Druck 
durch das Luftpolſter des Windkeſſels aufgehoben wird. 

Die Arbeitsweiſe der ſo eingerichteten Schlammpreſſe iſt folgende: Es 
werden bei jeder Preſſe die Ventile a und b (Fig. 9) geöffnet und die Dreiweg⸗ 


Fig. 9. 
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hähne d fo geftellt, daß ihre Verbindung mit der Rinne R hergeſtellt iſt. Nun 
wird das Saftventil S geöffnet. Der Saft ſtrömt durch den Canal a in die 
Schlammrahmen und filtrirt durch die Tücher in die Waſſer⸗ und Saftplatten, 
indem er, die Luft verdrängend, dieſelben anfüllt und in die Rinne A fließt, 
und zwar aus den Saftplatten durch die Oeffnungen sz und aus den Waſſer⸗ 
platten in den Canal wa und von dort durch die Ventile b und a in die 
Rinne R. Sobald durch d die Luft entwichen und Saft in die Rinne R 
zu fließen beginnt, wird die Verbindung mit dem Windkeſſel K hergeſtellt. 

Iſt die Preſſe voll, was man an dem an der Druckleitung angebrachten 
Manometer ableſen kann, ſo werden die Kuchen ausgeſüßt. Zu dieſem Zwecke 
werden die Ventile a und S geſchloſſen und e geöffnet. Die Dreiweghähne d 
werden mit R verbunden und W geöffnet. Das Waſſer ſtrömt nun durch den 
Canal w, in die Waſſerplatten w und von da durch die Schlammkuchen in die 
Saftplatten s und rinnt durch die Oeffnungen sz nach R ab. Die Dreiweg⸗ 
hähne d werden, ſobald die Luft verdrängt und Waſſer nach K zu fließen 
beginnt, mit dem Windkeſſel K verbunden. Während des Abſüßens find alfo 
ſowohl die Luftcanäle 7, als auch die Waſſerausſtrömungscanäle wa mit dent 
Windkeſſel verbunden. 

Nach dem Abſüßen wird mit Dampf oder mit comprimirter Luft aus⸗ 
geblaſen, es wird deshalb W gefperrt und Z geöffnet und ſobald die Kuchen 


9) Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 13; Centralbl. 1898, 6, 325; Oeſterr.⸗Ungar. 
Zeitſchr. 1897, S. 716; Oeſterr. Privileg. Nr. 47/2711. 
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ausgeblaſen, alſo trocken find, wird wieder Z geſperrt und a geöffnet, um die 
Waſſerplatten und die Windkeſſelleitung zu entleeren. Iſt dies der Fall, fo 
kann die Preſſe geöffnet und der Schlamm entleert werden. 

Ferner hat Gredinger 1) eine neue Tücherwaſchmaſchine conſtruirt, welche 
gute Dienſte leiſten ſoll. 


Zum Reinigen von Filterflächen, ſowohl ſtarren als auch bieg⸗ 
famen, ließ fih Philippe ) ein Verfahren patentiren. Das Weſentliche 
deſſelben beſteht darin, daß gegen die zu reinigende Fläche eine Flüſſigkeit unter 
Druck und unter einem geeigneten Winkel in Form eines ununterbrochenen, 
flachen, meſſerförmigen Strahles geleitet wird, welcher den Schmutz oder Nieder⸗ 
ſchlag in Form eines Blattes abſchält. Um den meſſerförmigen Strahl zu 
erzielen, iſt beſonders zweckmäßig ein Rohr, welches ſeiner ganzen Länge nach 
aufgeſchnitten ift, ſowie eine Rinne (ein Profileifen) von U- oder V⸗förmigem 
Querſchnitt. Der mehr oder weniger breite Spalt in dem Rohre oder die 
Oeffnung in dem Profileiſen ſind durch ein dieſelben zum größten Theil über⸗ 
deckendes paſſendes Stück wieder derart verſchloſſen, daß nur ganz ſchmale Spalten 
entſtehen, welche die Flüſſigkeit, z. B. Waſſer (oder Luft), nur in Form einer 
oder zweier dünner meſſerförmiger Strahlen austreten laſſen. Fig. 10 zeigt 

: a a im Schnitt eine Rinne oder 

* pe vio, 12 ein Profileiſen als Waſch⸗ 

S rohr mit doppeltem Strahl. 

Fig. 11 und 12 zeigen die 

Anwendung dieſes Waſch⸗ 

rohres zur Reinigung einer 

Filterpreſſe bezw. eines 
Rahmenfilters. 

Das Einſatzſtück a“ iſt 
derart angeordnet, daß die 
auszuſpritzende Flüſſigkeit 
nur in Form einer dünnen, 
flachen Schicht austreten 
kann, welche im Durchſchnitt nur 0,1 bis 0,2 mm ftart ift, wenn es fih darum 
handelt, Waſſer oder eine Miſchung von Waſſer und Luft oder Dampf durch 
die Waſchvorrichtung zu zertheilen. 

Wenn dickere Flüſſigkeiten die Waſchvorrichtung paſſiren follen, fo braucht 
man nur das Einſatzſtück a’ etwas von der Oeffnung des Rohres a zu entfernen, 
um derartigen Flüſſigkeiten den Ausfluß zu geſtatten. 

Im Inneren des Rohres a ift vor den Spaltöffnungen ein Sieb b aus 
Metall oder anderem geeigneten Material angeordnet, welches Fremdkörper 
oder Verunreinigungen zurückhält, welche etwa in der auszuſpritzenden Flüſſig⸗ 
keit enthalten ſind, um eine Verſtopfung der feinen, von dem Einſatzſtück a“ 
und dem Rohre a gebildeten Spaltöffnungen zu verhindern. Dieſes Sieb bietet 
für den Austritt der Flüſſigkeit kein Hinderniß; es begünſtigt vielmehr noch 


1) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 854; Centralbl. 1898, 6, 325. 
2) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 883; Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 68; 
D. Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1565; Zeitſchr. 1897, S. 770; D. R.⸗P. Nr. 92 367. 
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ihre ſichere Vertheilung über die ganze Rohrlänge und ihren Austritt in einem 
ununterbrochenen Strome, ſelbſt wenn ein Theil der Siebmaſchen verſtopft 
ſein ſollte. 

Man bewirkt die Reinigung der Filtergewebe zwiſchen zwei auf einander 
folgenden Rahmen in dem Apparate ſelbſt durch eine Verſchiebung des Waſch⸗ 
rohres in Richtung der Filterflächen, nachdem man die Rahmen vorher etwas 
aus einander gerückt hat, ohne daß man nöthig hat, die Filtertücher abzunehmen. 

Dieſe Anordnung kann ſelbſt bei Filterpreſſen zur Reinigung der Filter⸗ 
tücher benutzt werden, nachdem die Filterkuchen entfernt worden ſind. Wegen 
der beſonderen Conſtruction für die Filter Philippe ſei auf die Patentſchrift 
verwieſen. Wie Verſuche Fig. 13. 
ergeben haben, iſt die Wir⸗ 
kung dieſes meſſerartigen 
Strahles oder flüſſigen 
Meſſers weit kräftiger, als 
diejenige eines wirklichen 
feſten Meſſers. 

Die neue Waſchvor⸗ 
richtung wirkt in der Weiſe, 
daß fie die in bie Gez ; 
webemaſchen eingedrungene 
Maſſe austreibt, ſie ablöſt 
und zum Theil ſelbſt wieder 
auflöſt. Man kann ſie aber 
auch chemiſch wirken laffen, 
indem man Flüſſigkeiten 
benutzt, welche auf die von 
den Gewebemaſchen zurück⸗ 
gehaltenen Stoffe chemiſch 
einwirken, ſo z. B. nach der 
Filtration von Oel eine 
Sodalbſung. 

Die meſſerartigen Flüſſigkeitsſtrahlen wirken ganz anders als gewöhnliche 
einzelne Strahlen von Waſſer oder einer anderen Flüſſigkeit; letztere löſen bei 
ihrem Auftreffen auf die Filterflächen den Niederſchlag nur an den von den 
Strahlen getroffenen Stellen ab. Zur Reinigung der Flächen können ſowohl 
kalte als auch warme Flüſſigkeiten oder Miſchungen verſchiedener Flüſſigkeiten 
benutzt werden. 


Patentanſprüche. 


1. Verfahren zum Reinigen von Filterflächen, darin beſtehend, daß man 
gegen die zu reinigende Fläche eine Flüſſigkeit oder Löſung in ſchräger 
Richtung in Form eines meſſerförmigen Strahles leitet, um den 
Schmutz oder den abfiltrirten Niederſchlag in Form eines Blattes 
abzuſchälen. 


Anſprüche 2—6 betreffen einzelne Anordnungen und ſehe man darüber 
die Patentſchrift. 
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Ein neuer Verdampfapparat ift Moriſon 1) patentirt worden. 

Der Verdampfapparat Fig. 13 (a. v. S.) beſteht aus zwei oder meh⸗ 
reren über einander angeordneten Heizſchlangenabtheilungen, deren Verbin⸗ 
dungsleitungen h mit zweckmäßigen, erforderlichenfalls verſtellbaren Ver⸗ 
engungen verſehen ſind. Hierdurch wird erreicht, daß der Heizdampf, der durch 
Rohr d eintritt, im Mittelrohre b emporſteigt und dann die einzelnen Heiz- 
ſchlangenabtheilungen von oben nach unten durchwandert, um ſchließlich bei / 
auszutreten. Beim Uebertritt in die nächſt tiefer liegende Heizſchlangenabtheilung 

Fig. 14. verliert er an Spannung, 
GGW und es wird eine der zu⸗ 
CCC nehmenden Erwärmung der 
Flüſſigkeit angepaßte Ge- 
genſtromheizung erzielt. 


Einen äußerſt complicir⸗ 
S ten Apparat zum Ber- 
e dampf= und Deftillir- 
verfahren mit mehrfacher 
Wärmeausnutzung hat ſich 
Theißen 2) patentiren 
laſſen. 
q x Die Eigenart der Er⸗ 
== SEE] - indung befteht in mehreren 
mr AE Ae ans 
Ss geordneten, ſich drehenden 
Trommeln, von denen die 
äußere beheizt wird. Die 
auf der Innenwandung 
dieſer Trommel ſich bilden⸗ 
den Dämpfe dienen zur Be⸗ 
heizung der zweiten Trom⸗ 
mel u. ſ. w. Die Zeichnung 
ſtellt zwei Ausführungs⸗ 
formen der Vorrichtung dar. 
Bei der in Fig. 14 u. 15 
dargeſtellten Vorrichtung 
findet in einer Heiz⸗ oder 
Verdampfvorrichtung eine 
mehrfache Verdampfung 
ſtatt, ſo daß ein oder mehrere 
Condenſatoren oder Kühler 
in einem Apparate ver⸗ 
einigt ſind. 


ZZ, 
d 


PE 


SC 


1) D. R.⸗P. Nr. 94 409; Zeitſchr. 1897, S. 1049; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, 
S. 2245; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1898, S. 64. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 574; D. R.⸗P. Nr. 91318; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1891, 
S. 732; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 728; Centralbl. 1897, 5, 826. 
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In der äußeren, coniſch oder cylindriſch mit glatter oder gewellter Mantel⸗ 
fläche verſehenen, fich drehenden Heiz- oder Verdampftrommel a find zwei weitere 
Trommeln a, und a, derart angelegt, daß fie zugleich mit a um dieſelbe hori- 
zontale, verticale oder geneigte Achſe ſich drehen. 

Der Antrieb wird durch das Zahnrad g bewirkt. Die Vorrichtung 
arbeitet in folgender Weiſe: 

Durch ein Bündel concentriſcher Röhren d dı dz, deren obere Hälfte durch 
eine durchgehende horizontale Scheidewand von der unteren Hälfte vollſtändig 
getrennt iſt, fließt im unteren Theile derſelben die zu verdampfende bezw. zur 
Kühlung dienende Flüſſigkeit durch die Abzweigungen ee, ez den fich drehenden 
Trommeln aa, ga zu, in welchen die Flüſſigkeit in gleichmäßig dünner Schicht 
vertheilt wird. 

Um gleichzeitig eine vortheilhafte Vertheilung der Flüffigkeit längs der 
Innenwand der Trommeln zu erhalten, find Schneckenpaare r rı ra fo ange- 
ordnet, daß ſie die Flüſſigkeit von einem Ende der Trommel zum anderen 
bewegen. 

Die Trommeln erweitern ſich auf der einen Seite zu einem ringförmigen 
Raume s sı 82, welcher von der Flüſſigkeit bis zu derjenigen Höhe ausgefüllt 
wird, daß dieſelbe mit der die innere Trommelfläche bedeckenden Flüſſigkeits⸗ 
ſchicht in Verbindung ſteht. 

Die an der Außenſeite der Trommel a, a, angebrachten Schneckenpaare 
Y, 72, welche mit dem ringförmigen, mit Flüſſigkeit ausgefüllten Raume ver⸗ 
bunden ſind, befördern bei ihrer Bewegung die Flüſſigkeit nach dem anderen 
Trommelende hin. 

Um die Schnecken r rı ra zu bewegen, figen auf der feſten Achſe $ eben- 
falls feſte Antriebsräder “ u” “, welche je mit einem kleineren, feft auf der 
Schneckenwelle ſitzenden Triebrade u uy Uy durch Ketten oder dergl. in Ber- 
bindung ſtehen. In Folge der Drehung der Trommeln entſteht dann wegen 
der kleineren Umfänge der Räder uu, u, gegen die größeren wl “ u,, eine 
Relativbewegung der erſteren und damit eine Drehung und Förderung der 
Schnecken. 

Damit auch bei dem an der Innenſeite der Trommel a gelagerten 
Schneckenpaare r eine Aufnahme und Förderung der im Raume befindlichen 
Flüſſigkeit eintritt, wird letztere durch Schöpfrädchen » der Schnecke zugeführt. 

Während die Schnecken rı und ra auf der Außenſeite der Trommel a, 
und a, gelagert find, wodurch eine leichte Zuführung der Flüſſigkeit zu den 
Schnecken erzielt wird, muß auf dieſen Vortheil bei der Schnecke r verzichtet 
werden. Wäre die Schnecke auf der Außenſeite der Trommel a gelagert, fo 
würde dadurch zunächſt der dichte Abſchluß des Mauerwerks um die Trommel 
4 unmöglich ſein und ein fortwährendes Abdrängen der Gaſe von der Trommel⸗ 
fläche herbeigeführt werden, indem die Schneckengehäuſe ähnlich wie Ventilator⸗ 
flügel wirken und die Gaſe an das Mauerwerk andrücken würden. Es muß 
daher, um dem vorzubeugen, die Schnecke r auf die Innenſeite des Cylinders a 
verlegt werden, woraus ſich allerdings die Nothwendigkeit ergiebt, die Flüſſig⸗ 
keit der Schnecke mittelſt Schöpfrädchen zuzuführen. 

Auf der dem Ein» und Austritt der Flüſſigkeit zugekehrten Seite der 
Trommeln find ebenfalls ringförmige Hohlräume w 20, 202 geſchaffen, in welche 
die beheizte und erwärmte Flüſſigkeit durch die Transportſchnecken geleitet, und 

EE 
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welche von der auf dem inneren Trommelmantel befindlichen Flüſſigkeitsſchicht 
durch einen vorſpringenden Rand xx, La getrennt wird. 

Aus den Räumen ww, gp: wird dann der Ueberſchuß der erwärmten 
Flüſſigkeit durch die Schöpfrohre Ah, ho und die obere Hälfte der concen- 
triſchen Rohre dd, d: abgeleitet. 

Die beiden inneren Trommeln a, a find noch an ihrer Außenſeite mit 
einer Reihe muldenförmiger Schalen y, und yy umgeben, welche ſich, einander 
übergreifend, über die freie Länge der Trommeln a, a, erſtrecken. Jede Meier 
Schalen yı yə ſteht an dem einen Ende mit je einem gemeinſchaftlichen Ring⸗ 
rohre 2, 22 in Verbindung, aus welchem zwei Rohrſtutzen a“ a“ in die außer⸗ 
halb der Stirnwand des Apparates ee und mit demſelben rotirenden 
ringförmigen Rinnen Vb” münden. 

Die Wirkungsweiſe der Vorrichtung iſt folgende: 

Die durch eine Feuerung erzeugten Heizgaſe umſpülen, den Feuerzügen 
folgend, die geſammte äußere Trommelfläche, bis ſie nach ihrer Ausnutzung 
in den Schornſtein entweichen. 

Ihre Wärme theilt ſich in gleichmäßiger Weiſe der die ganze Trommel⸗ 
innenfläche a auch gleichmäßig bedeckenden Flüſſigkeitsſchicht mit, welche ſchnell 
verdampft. Die Dämpfe gelangen, die Zwiſchenräume der Schalen yı paſſirend, 
an die Außenſeite der rotirenden Trommel a, und ſchlagen fich hier nieder, da 
die Trommel durch zu verdampfende Flüſſigkeit, welche durch das Rohr e, auf 
die Innenfläche der Trommel gelangt, gekühlt wird. 

Der Niederſchlag wird nun von der Außenſeite der Trommel ar abge- 
ſchleudert und von den Schalen y, aufgefangen, welche gleichzeitig durch die 
gegenſeitige Ueberdachung ein Zurückfallen des Niederſchlages auf die Trommel 
a verhindern. Dieſer Niederſchlag wird alsdann von den Schalen y, gleichfalls 
in Folge der Schleuderkraft gehalten und nach dem gemeinſchaftlichen Ringrohre 
ei und von da durch a, nach der Rinne b“ geleitet, von wo das Schöpfrohr A’ 
das Condenſationsproduct abführt. 

Die bei der Condenſation frei werdende Wärme wird nun von der die 
Innenwand der Trommel a, bedeckenden dünnen Schicht der Kühlflüſſigkeit 
aufgenommen, welche daher ihrerſeits verdampft. Die ſich entwickelnden Dämpfe 
werden an der Außenſeite der fich drehenden Trommel a, niedergeſchlagen und 
es wiederholt ſich der eben beſchriebene Vorgang, worauf der Niederſchlag nach 
den Schalen yz, von hier nach dem gemeinſchaftlichen Ringrohre 2, und von da 
durch den Stutzen a” nach der Rinne b” gefördert wird, von wo er durch das 
Schöpfrohr A" abgeleitet werden kann. 

Die durch en zugeleitete Kühlflüſſigkeit muß eine etwas niedrigere Tempe- 
ratur als die durch e, zugeführte und letztere wiederum etwas niedrigere 
Temperatur als diejenige der auf a entwickelten Dämpfe befigen, damit der 
Vorgang in der geſchilderten Weiſe vor ſich geht, d. h. eine ſtufenförmige 
Condenſation eintreten kann, wie dieſes bei der Verarbeitung mancher zu deftil- 
lirenden Stoffe Bedingung ift. 

Je nach der Größe des zur Verfügung ſtehenden Temperaturgefälles können 
auch noch mehr Trommeln in derſelben Weiſe angeordnet werden, denen dann 
ein beſtimmtes Theilgefälle zukommt. Es kann ferner die Anordnung getroffen 
werden, daß die Schalen Ya, welche die zweite Trommel a, umgeben, mit den 
zugehörigen Theilen 2, oi H N fortfallen, fo daß die an derſelben nieder- 
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geſchlagenen Dämpfe wieder auf die erſte Trommel a zurückfallen und fortwährend 
von Neuem verdampfen. 

Es empfiehlt fich die Fortlaſſung der Schalen yı ya und dem entſprechend 
die Herftellung freier geräumiger Dampfräume namentlich dann, wenn empfind⸗ 
liche Flüſſigkeiten zu verdampfen find, für welche die unmittelbare Beheizung 
durch Feuergaſe von Nachtheil ſein würde. 

Ueberaus einfach und höchſt ſparſam geſtaltet ſich der Betrieb der Anlage, 
wenn dieſelbe Flüſſigkeit als Verdampf⸗ und Kühlflüſſigkeit dienen kann. Dieſe 
fließt dann durch d und ez auf die innere Wand der Trommel a, von wo fie 
nach 22 gelangt und den Transport des Schneckenpaares ra in den ringförmigen 
Hohlraum wə befördert und erwärmt durch ha und die obere Hälfte von d ab- 
geführt wird. 

Dieſe fo erwärmte Flüſſigkeit kann dann durch dı und e, auf die zweite 
Trommel a, gelangen, welche fie in der oben beſchriebenen Weiſe durch A, und 
die obere Hälfte von di ſtark erwärmt verläßt, um endlich durch d und e auf 
die Trommel a zu kommen und hier unter der Einwirkung der Heizgaſe zu 
verdampfen. 

Es wirken dann die Trommeln a, und a, an ihrer Außenſeite als Ver⸗ 
dichter, an ihrer Innenſeite als Vorwärmer und Verdampfer, ſo daß eine gute 
Ausnutzung des Brennſtoffes bei leichter Regulirbarkeit des ganzen Vorganges 
geſichert ift; denn die Menge der Flüſſigkeit und die Größe der Heiz- bezw. 
Kühlflächen kann nicht nur ſtets ſo bemeſſen werden, daß eine unerwünſchte 
Temperaturſteigerung der zu verdampfenden und zu kühlenden Flüſſigkeit nicht 
eintreten kann, ſondern man kann auch die innerſte Trommel auf irgend eine 
geeignete Weiſe ſo kühlen, daß die an a abgegebene Wärme nach einander alle 
Trommeln durchwandert. 


Patentanſprüche: 

1. Verdampf⸗ und Deſtillirverfahren mit mehrfacher Wärmeausnutzung, 
dadurch gekennzeichnet, daß mehrere concentriſch in einander gelagerte 
rotirende Trommeln (a a, ay), von denen die äußerſte beheizt wird, 
auf der Innenſeite von der zu verdampfenden Flüſſigkeit unter Ver⸗ 
ſchiebung der letzteren in der Längsrichtung berieſelt werden, wobei 
die in der einen Trommel entwickelten Dämpfe die nächſtinnere 
Trommel außen beheizen und ſo condenſirt werden. 

Eine Vorrichtung zur Ausführung des Verfahrens nach Anſpruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daß die in einander gelagerten und mit ein⸗ 
ander verbundenen rotirenden Trommeln mit Vorrichtungen zum 
Auffangen und Abführen des an den Außenflächen der inneren 
Trommel gewonnenen Condenſats verbunden ſind, wobei die Wärme 
von der äußerſten Trommel nach der innerſten übertragen wird. 

- Es find zwar ſchon die verſchiedenartigſten Vorſchläge zum Zweck der Wieder- 
benutzung der Wärme bei Verdampf⸗ und Condenſationsvorrichtungen getroffen 
worden, aber derartig complicirte Apparate wohl noch kaum. Man denke ſich nur die 
Arbeit mit einer derartigen Vorrichtung, wenn die Schöpfrädchen und Vertheilungs⸗ 
ſchnecken etwas verſchmiert find, was doch unausbleiblich geſchehen muß. Auch die 
Abdichtung der äußeren Trommel gegen das Mauerwerk wird wohl ſeine Schwierig⸗ 
teiten haben. Binnen kurzer Zeit wird wohl auch der geſammte Raum innerhalb 
des Mauerwerks eine gleichmäßige Temperatur annehmen, ſo daß von einer Conden⸗ 
lation auf den anderen Trommeln kaum etwas zu bemerken fein wird. Red. 
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Das Delavierre'ſche) Kochverfahren wurde von Dureau etwa 
folgendermaßen beſchrieben. 

An Stelle einer einzigen centralen Zuführung für den Dickſaft hat Herr 
Delavierre mehrere derſelben an dem Verkochapparate angebracht. Ueber den 
unteren Theil und den Umfang des letzteren vertheilt er vier Dickſaftinjectoren. 
Oberhalb dieſer Injectoren befinden ſich auf dem Umfange gleich weit von ein⸗ 
ander entfernt elf andere Dickſaftinjectoren. Alle dieſe Injectoren ſind mittelſt 
Rohranſätzen mit einem kupfernen Kranze verbunden, welcher den Apparat 
umgiebt und den zu verkochenden Dickſaft zuführt. Der letztere ſammelt ſich 
in einem kleinen, geſchloſſenen, eylindriſchen Recipienten, welcher mit dem vor- 
erwähnten Kranze in Verbindung ſteht. 

Eine Burton'ſche Pumpe ſaugt den Dickſaft oder die Abläufe aus ihren 
reſp. Aufbewahrungsbaſſins auf und ſchafft die Flüſſigkeit in den cylindriſchen 
Recipienten. Von hier aus gelangt dieſelbe durch die Injectoren in den 
Apparat und wird von dieſem in feinem Strahle mitten durch die ganze in 
Wallung befindliche Maffe vertheilt, wodurch ein ſchnelles und inniges Ber- 
mischen mit dieſer letzteren geſichert ift. Selbſtverſtändlich muß fih der Druck, 
unter welchem das Durchſtrömen der Dickſäfte durch die Injectoren vor ſich 
geht, je nach den Auforderungen des Apparates ändern. 

Zu dieſem Zweck ift der cylindriſche Recipient, in welchen die Burton” fhe 
Pumpe den Dickſaft ſchafft, mit einem Ablaßventil verbunden, deſſen Oeffnung 
durch den in den Schlangen herrſchenden Druck regulirt wird. Es beſteht alſo 
zwiſchen der Tenſion des Dampfes in den Schlangen, d. h. der Verdampfungs⸗ 
intenſität des Dickſaftes und der Zuführung des Dickſaftes durch die Injectoren 
ein enges, wechjelfeitiges Verhältniß, indem die letzteren, Dank der automatiſchen 
Regulirung des Ablaßventils, um ſo mehr ſchaffen, je ſchneller die Verdampfung 
vor ſich geht. 

Ebenſo regulirt ſich der Zutritt der Dickſäfte zum Verkochen von ſelbſt 
und auf continuirliche Weiſe. Das Verkochen wird nicht mehr unterbrochen 
und ift nicht mehr von dem Gutdünken des Kochers abhängig, es ift im Gegen⸗ 
theil continuirlich und durch die Intenſität der Verdampfung ſelbſt beſtimmt. 
Aber noch ein anderer Factor tritt bei dem Verkochen auf Korn mit ins Spiel, 
d. i. die Luftleere. Man muß derſelben Rechnung tragen, da ja auch zwiſchen 
dem in dem Apparate herrſchenden Druck und der Tenſion des Dampfes in den 
Schlangen eine enge Beziehung beſteht. Zu dieſem Zweck wird der Heizdampf, 
welcher die Schlangen durchdringen ſoll, gezwungen, durch ein Ventil mit 
Kolben und Feder oder einen Regulator zu gehen, welcher mit dem Inneren des 
Kochapparates in Verbindung ſteht und deſſen Zulaßmündung je nach der in 
dem letzteren herrſchenden Luftleere ſich ändert. 

Auf dieſe Weiſe wird die Zufuhr des Dampfes in die Schlangen der Luft⸗ 
leere entſprechend regulirt. Wenn dieſe letztere alſo durch den Regulator für 
die Zuführung des kalten Waſſers zum Condenſator auf einem conſtauten Grade 
erhalten wird, dann können die Schwankungen, welche beim Gange des Apparates 
entſtehen können, nur von der Schwankung in der Tenſion des Dampfes der 
Generatoren oder von einer Schwankung in der Art (Dichte, Leichtflüſſigkeit) 


1) Sucr. belge 1897, 25, 382; Zeitſchr. 1897, S. 224; Journ. d. fabr. 
d. sucre 1896, Nr. 51. 
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des Dickſaftes herrühren. Nun hat man aber weiter oben geſehen, daß einer⸗ 
feits der Zutritt des Dickſaftes durch den Dampfdruck in den Schlangen regu- 
lirt wird und daß andererſeits die Dampfzufuhr von der im Apparate herrſchenden 
Luftleere abhängig iſt. Es ſind alſo alle Factoren unter einander ſolidariſch 
und wird der Gang des Apparates ſomit ein automatiſcher. 

Will man ein Verkochen nach dem Verfahren Delavierre's vornehmen, ſo 
verfährt man wie folgt: 

Man beginnt die Arbeit wie gewöhnlich, d. h. man beſchickt den Apparat, 
damit es ſchneller geht, durch die Centralzuleitung. Wenn der Dickſaft auf dem 
Punkte des Verkochens auf Fadenprobe angelangt iſt, ſetzt man die vier unteren 
Injectoren in Betrieb. Das Korn bildet ſich dann ganz allein und die 
Oberfläche der Füllmaſſe ſteigt, wenn die Zuführuung continuirlich geſchieht, 
nach und nach, während das Korn unter der Berührung mit den Theilchen des 
ohne Aufhören durch die Injectoren mitten in die Maſſe geſchleuderten neuen 
Dickſaftes von ſelbſt regelmäßig weiter wächſt. 

Iſt man bei der zweiten Schlange angelangt (der Verkochapparat hat im 
Ganzen ſechs), dann ſetzt der Verkocher die elf oberen Injectoren in Betrieb, 
und das Verkochen geht dann ohne weiteres Eingreifen des Kochers von ſelbſt 
vor ſich bis zu dem Augenblick, wo die Einführung der armen Abläufe, welche 
dicker wie der Dickſaft und die reichen Abläufe ſind, ein weiteres Oeffnen der 
Injectoren nöthig macht. Auf dem gewünſchten Punkte angelangt, ſchließt der 
Kocher die Injectoren, läßt den Sud ab und in die Rührapparate fließen. 

Claaßen!) macht darauf aufmerkſam, daß bei dieſem Verkochverfahren 
die Bewegung der Füllmaſſe nur durch den Zuzug von Dickſaft bewirkt wird, 
daß alſo, je dicker und ſtrammer die Füllmaſſe wird, die Zeit, zu der gerade 
die künſtlich hervorgerufene Bewegung immer nothwendiger wird, bei dieſem 
Verfahren nur geringer wird. Ein ordnungsgemäßes Abkochen der Füllmaſſe 
iſt mithin gar nicht ausführbar. 

Viel geeigneter erſcheint zum Zweck der guten gründlichen Bewegung 
namentlich während der letzten Kochdauer das Verfahren von Claaßen), das 
darin beſteht, daß an den Boden des Vacuums ein fein gelochtes Rohr gelegt iſt; 
durch daſſelbe ſtrömt in feinen Strahlen überhitzter entwäſſerter Dampf in die 
Füllmaſſe, dadurch eine kräftige, jederzeit genau regulirbare Bewegung in der⸗ 
ſelben hervorrufend. Dieſe Verwendung von Dampfſtrahlen ift ein ſehr glid- 
licher Gedanke, weil dadurch keinerlei ſchädigender Einfluß auf die Höhe der 
Luftverdünnung eintritt, und hat ſich dieſes Verfahren ſchon in ſehr vielen 
Fabriken in der Praxis bewährt. 


Für die Eindampfung von Salzlaugen oder ähnlichen Abfall- 
producten, welche bei ſtärkerer Eindickung bereits Subſtanzen fallen laſſen, 
die durch Incruſtation der Heizrohre zu Unzuträglichkeiten Veranlaſſung geben 
können, eignet ſich vielleicht das Verfahren und der dazu geſchützte Apparat von 
Kumpfmiller und Schultgen ). 


) Zeitſchr. 1897, S. 230; Journ. d. fabr. d. sucre 1896, Nr. 52. 

2) Jahresber. 1896, S. 193. 

) D. R.-H. Nr. 90071; Zeitſchr. 1897, S. 35; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 102; Centralbl. 1897, 5, 583; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 553. 
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Der Apparat beſteht aus zwei getrennten Theilen, dem Verdampfer 4, 
welcher unter Vacuum ſteht, und dem Heizkörper B, welcher nicht unter Va⸗ 
6 cuum, nöthigenfalls ſogar unter Druck 
ae fteht. Beide find verbunden durch das 

Umlaufrohr CDE (Fig. 16). 

Bei gefülltem Apparate wird in 
dem Umlaufrohre, dort, wo daſſelbe vom 
Heizdampf umſpült wird, ein ſo ſtarker 
Druck durch die darauf laſtende Flüſſig⸗ 
keitsſäule ausgeübt, daß der umgebende 
Heizdampf die Flüſſigkeit nur erwärmt, 
aber nicht zum Sieden bringt. 

Das Abfall- C oder Steigerohr E 
mündet bei einer anderen Ausführungs⸗ 
form des Apparates in ein offenes 
Gefäß H, welches fo tief unter dem 
Verdampfer 4 aufgeſtellt iſt, daß die 
Flüſſigkeitsſäule im Abfallrohre oder 
Steigerohre bis zum Niveau im Ver⸗ 
dampfer durch den äußeren Luftdruck im 
Gleichgewicht gehalten wird. In dem 
Gefäße H ift ein Filter J zur Ab: 
ſcheidung von Salzen angebracht. 


Das Verfahren und die Vor- 
richtung zur Abſcheidung von Kry⸗ 
ſtallen insbeſondere in Zucker⸗ 
füllmaſſen von Mathäi y will feinen 
Zweck dadurch erreichen, daß in der 
kryſtalliſirenden Maffe, in Folge gleich- 
zeitiger Einwirkung einer Heizfläche und einer Kühlfläche, ſich wiederholende 
Temperaturſchwankungen hervorgebracht werden. Bei der Abkühlung ſoll die 
fih ausſcheidende Subſtanz an vorhandene Kryſtalle fih anlagern, während 
gleichzeitig etwa gebildetes Kryſtallmehl bei Berührung der Heizfläche wieder 
aufgelöſt wird, während die gröberen Kryſtalle dadurch nicht beeinflußt werden 
follen. Um die Kryſtallabſcheidung aus der während der Behandlung der 
Maſſe immer ſubſtanzärmer werdenden Mutterlauge zu fördern, läßt ſich die 
Anordnung treffen, daß das Heizmittel und Kühlmittel ſich im Gegenſtrome 
befinden, und zwar ſo, daß an dem Eintritt des Kühlmittels auch die am 
meiſten entzuckerte Mutterlauge ſich befindet, wodurch dann weitere Abkühlung 
und Entzuckerung bedingt wird. Da durch derartige oft wiederholte An- 
wärmung und Abkühlung ſich jedesmal nur wenig Subſtanz ausſcheidet, ſo 
ſollen nur die gröberen Kryſtalle wachſen, das Kryſtallmehl aber ſich bei der 
Erwärmung immer wieder löſen. 


1) Zeitſchr. 1897, S. 350; D. R.⸗P. Nr. 90 417; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 269; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 561; D. Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 929. 
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Die Patentanſprüche lauten: 


1. Verfahren zur Kryſtallabſcheidung durch Abkühlung, dadurch gekenn⸗ 
zeichnet, daß die kryſtalliſirende Maſſe, während ſie bewegt wird, ab⸗ 
wechſelnd mit einer Heizfläche und einer Kühlfläche in Berührung 
gebracht wird, dadurch, daß in dem Kryſtalliſationsgefüße eine Heiz- 
und eine Kühlvorrichtung gleichzeitig in Thätigkeit ſind. 

2. Zur Ausführung des unter 1. bezeichneten Verfahrens ein Rühr⸗ 
apparat, in welchem eine heizend und eine kühlend wirkende Vor⸗ 
richtung angeordnet iſt. 

3. Bei der Ausführung des unter 1. bezeichneten Verfahrens die Be⸗ 
wegung des Kühlmittels im Gegenſtrome zu dem angewandten Heiz⸗ 
mittel und auch zur fortbewegten kryſtalliſirenden Maffe. 

Es ift aus der Patentſchrift !) nun nicht erſichtlich, warum bei der nach der 
Abkühlung folgenden Erwärmung fih nur das ausgeſchiedene Kryſtallmehl löſen fot, 
und nicht auch derjenige ausgeſchiedene Zucker, welcher ſich an die gröberen Kryſtalle 
abgelagert hat, denn die Behauptung, daß fih das Kryſtallmehl fo viel leichter löſt, 
iſt nicht erwieſen. Ebenſo wenig klar iſt die Art der fortſchreitenden Abkühlung, die 
doch wohl trotz der immer wieder einſetzenden Erwärmung als beabſichtigt erſcheint, 
denn ſonſt würde ja gar kein Zucker fich ausſcheiden. Es mag noch dahin geſtellt 
bleiben, welcher Vortheil durch dieſe Arbeitsmethode erzielt werden ſoll. 


Zau vorſtehendem Maifd und Kryſtalliſationsapparate hat fih Bergreen?) 
die Aufhängung von Kühl- und Heizrohren in beſonderer Anordnung 
ſchützen laſſen. Die Rührarme des Apparates werden nämlich in bekannter 
Weiſe derartig verſetzt, daß eine beſtimmte Anzahl derſelben, z. B. acht, die 

adien eines Kreiſes bilden, und die Enden der Rührarme mit querliegenden 
Schabblättern verſehen (wie aus Fig. 17 erſichtlich), welche Ausſparungen oder 
Fig. 17. 

Schnitt R- R 


iR Längenschnitt. 
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Oeffnungen a diejenigen Stellen frei laffen, wo die Kühl- oder Heizrohre B 
liegen, und lautet der Patentanſpruch: 


— 


„ Die ausländiſchen Patente über den gleichen Gegenſtand find auf den Namen 
Dergreen genommen. 

) Zeitſchr. 1897, S. 775; D. R.⸗P. Nr. 92593; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
E, N Zeitſchr. 1897, 22, 69; Centralbl. 1897, 6, 83; Sucrerie indigéne 
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An einem Miſchapparate mit liegendem Rührwerk die Aufhängung von 
U-förmigen Kühl- oder Heizrohren zwiſchen den rotirenden Rührarmen in der 
Weiſe, daß ſie von den Schabblättern der Rührarme nicht getroffen werden. 


Zur Erzielung einer gleichmäßigen Abkühlung der Füllmaſſe haben Ragot 
u. Tourneur!) einen Apparat conſtruirt, deffen Einrichtung aus nebenſtehender 
Zeichnung (Fig. 18) leicht erkenntlich iſt. 


Fig. 18. 
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Hawley und Lee)) conſtruirten eine Abtropfvorrichtung für aus 
Vacuum verdampfern entnommene feuchte Kryſtalle, wodurch die 
Mutterlauge von den Kryſtallen getrennt und in das Vacuum zurückgeführt 
werden ſoll, während die Kryſtalle möglichſt trocken erhalten werden. 


a Fig. 19. 


Dieſe Abtropfvorrichtung iſt in der Zeichnung (Fig. 19) dargeſtellt und zeigt: 


Fig. 19 a eine Seitenanſicht, theilweiſe im Schnitt, und 
Fig. 19 b und e je eine Endanſicht derſelben. 


Dieſelbe beſteht aus einem am beſten eylindriſch geſtalteten, allſeitig 
geſchloſſenen Behälter L, in welchem ein horizontaler falſcher Boden (Siebboden) 
Li angeordnet it. Zieler horizontale Siebboden theilt den Behälter in zwei 


1) Sucrerie indigène 1897, 49, 421. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 479; D. R.⸗P. Nr. 90967; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 271; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 633; Centralbl. 1897, 5, 782; Chem. ⸗Zig. 1897, 
S. 355; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1025. 
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möglichſt gleiche Theile und dient dazu, die durch das Rohr K eingeführten 
feſten Producte aus einem Vacuumverdampfer zurückzuhalten, während die 
Flüſſigkeit hindurchgeht und fih in dem unteren Theile anſammelt. Um die 
Füllung des geſchloſſenen Behälters zu erkennen, iſt an der einen Stirnwand 
ein Schauglas 1 vorgeſehen. Die abgelagerten und von der Flüſſigkeit befreiten 
Stoffe werden durch die Thüre O entfernt. Die durch den Siebboden L! hin- 
durchgegangene Flüſſigkeit wird durch ein Rohr P, das durch ein Ventil N 
mit dem Behälter verbunden werden kann, einem Vacuumverdampfer wieder zu⸗ 
geführt, indem durch das Oeffnen eines kleinen Hahnes p der Lufteintritt in 
den Behälter geſtattet wird, wobei ſodann die Flüſſigkeit durch den Ueberdruck 
der Luft in das Vacuum gedrückt wird. 

Dieſe Abtropfvorrichtung iſt für die Aufnahme der Abdampfproducte von 
Soole, Seifenlaugen, zuckerhaltigen Säften und ähnlichen Flüſſigkeiten beſtimmt. 

Zum Betriebe wird es ſich empfehlen, ſtets zwei Abtropfvorrichtungen 
anzuordnen, deren eine gefüllt wird, während aus der anderen die gewonnenen 
Niederſchläge entfernt werden und welche daher abwechſelnd im Betriebe ſind. 

Der Patentanſpruch lautet: Abtropfvorrichtung für aus Vacuumverdampfern 
entnommene feuchte Kryſtalle, gekennzeichnet durch einen geſchloſſenen Be⸗ 
hälter (L), welcher durch einen falſchen Boden (Siebboden) (Li) in zwei mög- 
lichſt gleiche Theile getheilt iſt, auf welchem Siebboden die eingeführten feuchten 
Kryſtalle verbleiben, während die mitgeführte Flüſſigkeit hindurchgeht und durch 
den Ueberdruck der atmoſphäriſchen Luft, die durch einen Hahn (Y) zugelaſſen 
wird, in den Vacuumverdampfer zurlidgeleitet wird. 

(Der Unterſchied gegen die Steffen'ſchen Wannen für Zuckerfuüllmaſſe 
beſteht wohl nur darin, daß bei dieſen die abgetropfte Mutterlauge durch eine 

umpe aus dem unter dem Siebboden befindlichen Raume gezogen wird, wäh⸗ 
rend bei obiger Anordnung hierzu die Luftleere des Vacuums benutzt wird. 
ußerdem müſſen die auf folde Weiſe von der Mutterlauge zu trennenden 

Krystalle recht gleichmäßig und ziemlich grob ſein, und die ablaufende Lauge 
recht dünnflüſſig und nicht viscos, denn ſonſt werden wohl die bei der Steffen⸗ 
wäſche gemachten unangenehmen Erfahrungen in ſtärkerem Maße fich geltend 
machen. Red.) 


Die ſchon lange geſuchte Löſung des Problems der Trennung der ver⸗ 
ſchiedenen Schleuderſyrupe bei Herſtellung von weißer Waare in der Centrifuge 
glaubt Malander ) mit feiner Vorrichtung zum gefonderten Auf- 
fangen der Abläufe nach ihrer Reinheit gefunden zu haben. Malander 
läßt den Syrup durch einen Schlitz austreten, der zwiſchen dem Boden der 
Trommel und dem coniſch erweiterten Mantel hergeſtellt iſt. In dieſem Schlitze 
werden, der verſchiedenen Reinheit der Schleuderſyrupe entſprechend, verſchiedene 
Rinnen der Reihe nach befeftigt, in welche die Syrupe laufen ſollen. Malander 
vergißt dabei, daß die Trennung der Syrupe aus dem Grunde ſo ſchwierig iſt, 
weil ſich diefelben auch innerhalb der Centrifuge bereits miſchen, und dann noch 
bei dem langſamen Herunterfließen an dem Mantelinneren, zumal namentlich 
die zuerſt kommenden, unreineren Syrupe ſehr zähflüſſig ſind, und noch lange 


N ) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1197; Zeitſchr. 1897, S. 352; D. R.⸗P. 
r. 90912; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 275; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 728. 
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nicht durch den Schlitz abgelaufen find, wenn die nachfolgenden reineren, dünn⸗ 
flüſſigeren Syrupe folgen. 

In den Patentanſprüchen iſt noch eine Reihe von maſchinellen Vorrich⸗ 
tungen geſchützt, doch ſei dieſerhalb auf das Original verwieſen. 


Einen beſſeren Erfolg bei der Trennung der Abläufe wird Dobiedi!) 
mit ſeiner Conſtruction erreichen, weil dabei die Trennung ſchon in dem 
Mantelraume der Centrifuge vorgenommen wird. 

Der Apparat (Fig. 20) beſteht aus einem dünnwandigen Mantel aus 
Eiſenblech, welcher zwiſchen der Trommel und dem äußeren Centrifugenmantel 


1 Fig. 20. II 


beweglich eingerichtet ift; die Bewegung erfolgt in der Richtung der Achſe der 
Centrifuge mit Hülfe von Führern m, Fig. 20 J. Der bewegliche Mantel ift 
unten mit einem Reifen verſehen, welcher die Verſchiebung des Mantels nach 
unten erleichtert und einen innigeren Contact mit dem feſten Mantel (im 
Punkte c) vermittelt. Vor der Füllung der Trommel muß der Mantel in 
die Höhe gehoben werden, Fig. 20 J. Der Weg der Abläufe wird überall durch 
gefiederte Pfeile angegeben. Der erſte Ablauf, d. i. der Mutterlaugenſyrup, 
fließt demnach von der beweglichen Mantelfläche in die Kammer 4 und von 
hier in das entſprechende Sammelgefäß. Wenn der Grünſyrup nach A ab- 
gefloſſen tft, wird die bewegliche Wand von dem Ringe Nr. I auf Nr. IT her- 
untergelaſſen. Gleichzeitig wird entweder mit Klärſel oder gleich mit Dampf, 
je nach den ſpeciellen Arbeitsverhältniſſen, gedeckt. Dieſer Ablauf fließt dann, 
wie Fig. 20 II zeigt, nach B, und von dort in das entſprechende Sammelgefäß. 
Um eine vollkommene Trennung des Grünſyrups vom Deckablauf zu erreichen, 


E es Zeitſchr. 1897, S. 685; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, 
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können in die Centrifuge ftatt einer beweglichen Wand zwei eingeführt werden. 
Behufs Abſcheidens des dritten Ablaufes muß die bewegliche Wand bis auf den 
Boden der Centrifuge herabgelaſſen werden. In dieſem Falle gelangt der 
Ablauf nach O und fließt bei e aus. 


Bei dieſer Anordnung wird, nach den mitgetheilten Reſultaten, ſchon eine 
recht gute Trennung der einzelnen Abläufe erreicht, da die Verunreinigung am 
Boden der Centrifuge und im Auslaufe vermieden ſind. Hingegen beſteht immer 
noch der Uebelſtand, daß an dem eingehängten Eiſenblech ſelbſt die Abläufe 
haften bleiben, namentlich die unreineren, zähflüſſigeren, und ſomit noch nicht 
abgelaufen ſind, wenn die Deckſyrupe ausgeſchleudert werden. Dies wird aber 
in ſehr einfacher Weiſe durch die Neuerung von Lubinski und Krajewski!) 
vermieden. An der Innenwand des Centrifugenmantels unterhalb der Trommel 
iſt eine enge Rinne angebracht, welche nach dem Hauptausfluß hin geneigt und 
mittelſt Hahn verſchließbar iſt. Wenn die große Menge des Grünſyrups ab⸗ 
geſchleudert wird, ſo wird wohl auch dieſe kleine Rinne gefüllt, läuft aber, bei 
geſchloſſenem Hahn, nach dem Boden der Trommel über und durch den Haupt- 
ausfluß ab; die Innenwand iſt noch mit in der Richtung der Centrifugen⸗ 
bewegung etwas geneigten Leiſten beſetzt, welche verhindern, daß die durch das 
Centrifugiren entſtandene Luftbewegung von der Mantelfläche Theile des Ab- 
laufes mit fortreißt; dann wird, wenn der Grünſyrup abgeſchleudert iſt, die 
nere Mantelfläche mit Dampfſtrahl gereinigt. Dieſes Dampfwaſſer ſpült 
die kleinere Rinne noch mit aus, und nimmt dieſelbe jetzt bei geöffnetem Hahn 
den Deckſyrup auf; da derſelbe dünnflüſſiger und in viel geringerer Menge 
auftritt, ſo iſt dafür die kleinere Rinne weit genug. 

ò Bei dieſem Verfahren wird nun die Vermiſchung der Abläufe nach den von 
em Verfaſſer mitgetheilten Unterſuchungen in ſehr exacter Weiſe vermieden. Durch 
das Abwaſchen des inneren Centrifugenmantels mit Dampf findet an dieſer Stelle 
deine Verunreinigung des Deckſyrups mehr ſtatt, und ließe fih diefe Anordnung 


wohl auch an der obigen Conſtruction von Dobiecki mit Vortheil verwenden. 
Red. 


Um gute Waare zur Herſtellung von Würfelzucker zu erhalten, wien 
die geformten Tafeln mit glatten Flächen und mit vollen Kanten aus der Form 
Rerauskommen. Dieſer Bedingung wird durch eine Ranſon )) patentirte 
Vorm zur Herſtellung von Zuckertafeln und -blöden zu entſprechen 
geſucht, welche ſie für das Löſchen mit Hülfe einer auf das Formgut einen 
mäßigen Druck ausübenden Preſſe geeignet macht. Dieſe Form beſteht aus 
einem mit abnehmbarem Boden und Deckel verſehenen Kaſten von der Grund⸗ 
orm einer umgekehrten vierſeitigen Pyramide. Derſelbe ift durch eine ver- 
RH Mittelwand, welche mittelft Federn in Nuthen der Kaſtenwände eingeſetzt 
We ‚m zwei gleiche Abtheilungen zerlegt und diefe find durch Querwände 
halbirt. Mittelwand und Querwände verjüngen ſich nach unten und zwar in 
olhem Grade, daß ihre Oberflächen parallel den Kaſtenwänden laufen. Es 
entſtehen dadurch in der Form vier prismatiſche Abtheilungen und in dieſen 


— 


Deu) Oeſterr. Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 821 u. 857; Oeſterr. Privil. 47/1938; 
eutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1187; Sucrerie indigène 1897, 50, 259. 

Oeſt D. R.⸗P. Nr. 93866; Zeitſchr. 1897, S. 1094; Centralbl. 1897, 6, 349; 
eſterr.⸗ Ungar. Zeitſchr. 1898, S. 65. 
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find durch in Nuthen eingeſetzte Zwiſchenplatten prismatiſche Flächen abgeſchieden, 
welche die eigentlichen Tafelformen darſtellen. 

Iſt die Behandlung der Zuckermaſſe in der Form beendet und ſoll die 
Form gelöfcht werden, fo wird fie auf einen Preßtiſch geſetzt, welcher fo bemeſſen 
iſt, daß er wie ein Kolben in die Form eintreten kann. Es erfolgt dann, 
wenn der Preßtiſch anſteigt, ein Abdrücken und Herausheben des geſammten, 
aus Zuckertafeln, Scheidewänden und Zwiſchenplatten beſtehenden Einſatzes als 
ein zuſammenhängender Block, wobei ſich die Federn an den Außenkanten der 
Scheidewände in den Nuthen der Formwandung emporſchieben. Das Abdrücken 
und Herausheben des Einſatzes wird hierbei durch die Erweiterung nach oben, 
welche die Form vermöge ihrer Pyramidengeſtalt beſitzt, erleichtert und dadurch 
der Bildung von Riſſen in den Zuckertafeln vorgebeugt. Auch bleiben die an 
der Formwandung anliegenden Tafeln glatt. 

Um weitere Herabſetzung des für das Löſchen der Form erforderlichen 
Preßdruckes zu erreichen, werden vor Beginn der Preßarbeit die Scheidewände 
herausgezogen und dadurch der Einſatz der Form in vier Blöcke abgetheilt, von 
denen jeder an zwei Seiten an der Formwand haftet, während den beiden 
anderen Seiten ein der Dicke der herausgezogenen Scheidewand entſprechender 
Spielraum gegenüberſteht. Der Preßdruck verringert ſich dann, einmal, weil 
durch das Herausziehen der Scheidewände die Adhäſion des Blockes an der 
Formwand gemindert wird, und dann, weil der Preßdruck zugleich im Sinne 
eines das Ablöſen befördernden Drehens des Blockes wirkt. 

Die weitere Freilegung der Zuckertafeln kann durch Abdrücken oder Mb- 
klopfen von den Zwiſchenwänden leicht bewerkſtelligt werden. 

Dieſe Kaſtenform ſoll auch noch die im Decken und Trocknen des Zuckers 
beftehenden Arbeiten dadurch erleichtern, daß man, wenn die Füllmaſſe in der 
Form genügend erſtarrt iſt, die Bodenplatte abnimmt und die Form auf eine 
Wanne ſtellt, welche durch einen Hahn mit der Luftpumpe in Verbindung ſteht 
und noch einen zweiten tiefer ſtehenden Hahn beſitzt, der zur Abführung des 
Syrups dient. Das Deckklärſel wird auf die Zuckermaſſe gebracht und die 
Luftpumpe in Betrieb geſetzt. Daun wird der Deckel auf den Formkaſten auf- 
geſetzt und durch den Hahn im Scheitel deſſelben heiße Luft eingeführt, die auf 
die Zuckertafeln trocknend wirkt, die in den Poren enthaltene Flüſſigkeit ver⸗ 
drängt und die Adhäſion des Zuckers an den Wänden des Formkaſtens ver⸗ 
mindert. 


Die Vorrichtung Ranſon's zum Entleeren der Formen) hat die 
Geſtalt einer mit zwei einander gegenüberſtehenden Spindeln verſehenen Schrau⸗ 
benpreſſe. Von diefen dient die untere Fig. 21 f zum Herausheben des geſamm⸗ 
ten, die Zuckertafeln enthaltenden Einſatzes aus dem Formkaſten und die obere f 
zum Herausziehen der Wände, welche den Kaften in vier Kammern theilen. 
Zu dieſem Zwecke trägt die Schraubenſpindel f eine Tiſchplatte y, über welche 
der Formkaſten geſchoben wird, und die Schraubenſpindel j eine Fußplatte 7, 
welche mit Haken ausgeſtattet ift, die in Löcher am oberen Rande der Scheider 
wände eingreifen. Um den Formkaſten beim Herausdrücken des Einſatzes feft- 


8 1) D. R.P. Nr. 93 708; Zeitſchr. 1897, S. 949; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
. 1085. 
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zuhalten, werden über den⸗ Fig. 21. 
ſelben Schienen m gelegt; , 

Leiſten v an der unteren 
Platte des Geſtelles dienen 
dazu, den Formkaſten ſeit⸗ 
lich einzustellen. 


Bei der bisherigen 
Melaſſe⸗Eutzuckerung 
durch die Ausſcheidung 
wurde ſtets ein großer Ueber- 
chuß von Kalk verwandt. 
Bethany!) hat nun ges 
unden, daß, wenn man das 
zur Fällung des Zuckers ver⸗ 
wendete Calciumoxyd (Kalk⸗ 
ſtaub) in Form einer feinen 
Staubwolke in die Löſung 
einbringt, es gelingt, mit 
3 bis 31/, Mol. Calcium- 
oryd auf 1 Mol. Zucker 
ſämmtlichen Zucker aus 
einer Maſſelöſung ebenſo 
weit, als mit 7 Mol. Cal⸗ 
eiumoxyd zu fällen, alfo 
mit weſentlich weniger als 
30 Gewichtsthln. Caleium⸗ 
Hd auf 100 Thle. Zucker einer mit Kalk geſättigten Löſung dieſe Fällung 
zu erreichen. 

Aus dieſem Verfahren der Fällung ergeben ſich folgende Vortheile. 

Zunächſt ſpart man weſentlich an Kalkmehl, ſodann wird dieſelbe Anlage 
bedeutend leiſtungsfähiger, auch wird die ſpäter ſehr läſtig werdende über- 
ſchüſſige Kalkmenge durchaus vermieden und dadurch wieder rückwirkend die 
Leiſtung erhöht. Außerdem wird bei der Benutzung des neuen Verfahrens 
weſentlich an Kühlwaſſer geſpart, der Fällungsproceß nimmt einen ſchnelleren 

Clanf und damit wird wieder die Leiſtungsfähigkeit ein und derſelben Anlage 
weſentlich erhöht. Denn bekanntlich mußten ſich die bisher zugeſetzten Mengen 
aberſchuſſigen Kalkes löſchen, was gerade nicht ſein ſoll, und die bei der 
döſchung entſtehende Wärme beeinflußt entweder die Ausfällung ungünſtig oder 
lie muß durch Kühlung entſprechend aufgehoben werden. 

Wenn man jedoch nur 3 bis 3 ½¼ Mol. Caleiumoxyd verwendet und die 
ſelben in Form einer feinen Staubwolke entwickelt, ſo findet faſt gar keine 

rwärmung ſtatt. 
rn 


ech == 
— 
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Gen , . Zeitſchr. 1897, S. 237; D. R. P. Nr. 90 159; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 469; 
aufttralbl. 1897, 5, 525; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 52; Oeſterr. Privileg. 47/1066 
5 u Namen von Rohrbach; Oeſterr.-Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 719; Sucrerie 
adigene 1897, 49, 606. 
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Bei der Ausführung im Betriebe fegt man zweckmäßig die Siebvorrich⸗ 
tung für den Kalkſtaub direct über die Melaſſelöſung, welche vorher mit Waſſer 
entſprechend verdünnt war. Der aus dem Siebe fliegende Kalkſtaub ſenkt ſich 
als Staubwolke auf die Melaſſe, und wird dann durch ein Rührwerk aufs 
Feinſte in der Melaſſe vertheilt. Es muß auch hierbei, wie bei der Steffen'⸗ 
ſchen Ausſcheidung, die Melaſſe während des Kalkeinbringens auf Temperaturen 
unter 15° erhalten werden. 


Der Patentanſpruch lautet: Verfahren der Fällung von Zucker durch 
pulverförmigen Aetzkalk, dadurch gekennzeichnet, daß der pulverförmige Aetzkalk 
mit Hülfe einer Sichtmaſchine oder eines mit feinem Gewebe beſpannten 
Planſichters oder einer anderen ähnlichen Vorrichtung über der Oberfläche der 
durch ein Rührwerk bewegten Melaſſe oder Syruplöſung als Staubwolke fein 
vertheilt wird. 


Anmerkung. Durch dieſe bedeutende Kalkerſparniß iſt jedenfalls ein bedeu⸗ 
tender Fortſchritt und Verbilligung der Ausſcheidung erreicht, da gerade der bisher 
jo ſehr hohe Kalkverbrauch bei dieſem Melaſſeentzuckerungsverfahren ſtörend wirkte. 
Die bisherigen Einführungen in die Praxis haben die Verbilligung und leichte An⸗ 
wendbarkeit auch vollauf beſtätigt. 


Das neue Verfahren zur Ausfällung aus unreinen wäſſerigen 
Zuckerlöſungen von Baermann!) beruht ebenfalls auf der Bildung von 
dreibaſiſchem Zuckerkalk. Es iſt dabei zu beachten, daß das in die Zuckerlöſung 
eingetragene Caleiumoxyd einen Ueberſchuß von Zucker gewiß vorfindet, da 
dann die ganze Kalkmenge zur Bildung von dreibaſiſchem Zuckerkalk Verwen⸗ 
dung findet; iſt der Zucker nicht im Ueberſchuß vorhanden, ſo verbindet ſich das 
Calciumoxyd mit Waſſer, und iſt dann für die Gewinnung von Zuckerkalk ver⸗ 
loren. Es iſt daher innerhalb ſehr kleiner Zeiteinheiten eine ſehr raſche Aus⸗ 
wechſelung und ſehr ſchnelle Bewegung der Flüſſigkeit an den Berührungsſtellen 
mit Kalk nothwendig, und es werden ebenfalls nur kleine Kalkmengen in die 
ſchaumfrei zu haltende Flüſſigkeit gebracht. Dadurch findet der Kalk immer 
einen Ueberſchuß von Zucker, und die Bildung des dreibaſiſchen Saccharats 
geht glatt vor ſich. Man kann hierbei, nach dem Erfinder, auch die koſtſpielige 
Kühlung vermeiden, weil die Fällung auch in mittleren oder ſogar höheren 
Temperaturen vor ſich geht. Zu dieſem Verfahren ſind dann geeignete Apparate 
in verſchiedener Anordnung angegeben, und ſei dieſerhalb, ebenſo wegen der 
Patentanſprüche, auf das Original verwieſen. 


Das Verfahren zum Ausſchließen der Nachproductarbeit bei 
der Rohzuckerfabrikation von Mallickh und Henke ). 

Das Weſentliche am vorliegenden Verfahren beſteht darin, daß heißer 
Ablauf vom Schleudern der Füllmaſſe erſten Productes, zweckmäßig in dem 
hierzu conſtruirten Apparate, unter beſtändigem Umrühren mit dem dreifachen 


1) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 862; Oeſterr. Privil. 47/2204; Centralbl. 
1897, 6, 137. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 950; D. R.⸗P. Nr. 93 749; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 262 u. 1898, S. 78; Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 224; Chem.⸗Ztg. 1897, S. 920; 
Centralbl. 1897, 6, 109; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 2069. 
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Volumen einer friſch bereiteten Kalkmilch von 22,50 B. vermiſcht und bis zur 
Siedetemperatur erhitzt wird. Es bildet fih hierbei unlösliches Polyealcium⸗ 
ſaccharat und eine Lauge, welche nur noch annähernd ſo viel Zucker enthält, 
als die bei dem bisherigen Verfahren beim Centrifugiren des dritten Productes 
Rohzucker ablaufende Melaſſe. 

Dieſe Lauge wird nunmehr vom Polycalciumſaccharat getrennt, indem fie 
mittelſt eines geeigneten Waſchmittels, z. B. Dampf von 3 bis 4 Atm. Ueber⸗ 
druck, oder anderer Waſchmittel (wie heißes oder ſiedendes Waſſer) ausgewaſchen 
und durch das im Apparate angeordnete Filtertuch hindurch abgeleitet wird. 
Sobald dies bis zu einem gewiſſen Grade (ca. /; des Volumens der angewen⸗ 
deten Kalkmilch) erfolgt ift, wird das im Apparate verbliebene Polycalcium⸗ 
ſaccharat in eine unter dem Apparate ſtehende Scheideſaturationspfanne ab⸗ 
gelaſſen und der Rohſaftinhalt der letzteren mit Hülfe dieſes Polycalcium⸗ 
ſaccharats als Erſatzmittel für Kalk genau fo geſchieden und ſaturirt, als ob 
einfach nur mit reiner Kalkmilch gearbeitet würde. Die verdrängte Aus⸗ 
waſchlauge wird zweckmäßig zur Concentration von Melaſſe eingedickt und 
als Viehfutter verwendet oder an ſelbſtändige Melaſſe-Entzuckerungsanſtalten 
verkauft. 

Zur Durchführung des vorliegenden Verfahrens dient mit beſonderem 
Vortheil der auf beiſtehender Zeichnung (Fig. 22) im Verticaldurchſchnitt dar- 
geſtellte Apparat. Er beſteht 
aus einem mit coniſchem Boden 
und Ablaßventil v verfehenen 
eylindriſchen Gefäße A, deffen 
oberer Theil in ein zweites 
Gefäß B hineinragt. In dem 
Gefäße 4 iſt ein Rührwerk a 
angeordnet, welches durch einen 
Schneckenantrieb b oder auf 
eliehige andere Weiſe in Nos 
tation verſetzt werden kann. 

m oberen Ende der Rühr⸗ 
werkswelle befinden ſich Bür⸗ 
ſten e, welche durch Federn e 
leicht gegen ein über das Ge⸗ 
tüh A geſpanntes Filtertuch / 
gedrückt werden. Damit das 
Filtertuch nicht nach oben dureh- 
gedrückt wird, wird es von 
em Deckel d aus perforirtem 
Blech, welcher durch eine Keil⸗ 
verbindung auf dem Gefüße 4 befeſtigt wird, gehalten. Die Bürſten haben 
den Zweck, etwa fih am Filtertuche anſetzende Subſtanzen abzuſtreichen und es 
durchlaßfähig zu erhalten. Nahe am Boden des Gefäßes A befindet fich eine 
NKohrſchlange s mit einer größeren Anzahl von Löchern zum Einleiten und Ver⸗ 
theilen von Dampf oder Waſſer. Bei E und e find Ventile zum Einlaſſen von 
Kalfmilch bezw. Schleuderablauf angeordnet. Ventil! dient zum Ablaſſen der 
im Gefäße B aufgefangenen Auswaſchlauge. 
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Patentanſprüche: 

1. Verfahren zum Ausſchließen der Nachproductarbeit bei der Rohzucker⸗ 
fabrifation, darin beſtehend, daß man die Abläufe von der Füllmaſſe 
erſten Productes mit Kalk bei erhöhter Temperatur behandelt unter 
Erzeugung von Polycalciumſaccharat und alsdann nach völliger oder 
theilweiſer Entfernung der anhängenden Melaſſe das ſo gereinigte 
Polycalciumſaccharat als Erſatzmittel für Kalk zur Scheidung der 
Rohſäfte bei der erſten Saturation verwendet. 

2. Die Ausführung des Verfahrens der Erzeugung und Reinigung des 
Calciumſaccharats gemäß Anſpruch 1 in einem mit Zuleitung ( 
und z) für Kalkmilch und für zu behandelnden Ablauf, ſowie (s) für 
das Heiz⸗ und Waſchmittel (Dampf, heißes Waſſer ꝛc.) und ferner 
mit Rührwerk (a), Auslaß (v) für das Calciumſaccharat und mit 
einem durch Bürſten (c) durchläſſig gehaltenen Filter (fd) aus: 
geſtatteten Miſchapparate. 

Die Gewinnung des Zuckers durch Kryſtalliſation aus warm geſättigten 
Löſungen iſt doch wohl einer derartigen Behandlung der erſten Productabläufe vor⸗ 
zuziehen, da dieſelbe verhältnißmäßig billig iſt. Das Fällen des Zuckers als drei⸗ 
baſiſches Kalkſaccharat in der Hitze wie Auswaſchen des heißen Niederſchlages mit 
Dampf oder ſiedendem Waſſer iſt in der Subſtitution jederzeit gut ausgebildet wor⸗ 
den, doch waren die erhaltenen Reſultate nicht ſehr befriedigend. Der Vortheil, 
SR gar das Mallickh' ſche Verfahren erreicht werden ſoll, ift nicht recht ein- 
euchtend. 


Eine neue Form der Heizvorrichtung für Vacuumapparate con— 
ſtruirte Greiner ); aus Fig. 23 und dem Patentanſpruche ift wohl das 
Weſentlichſte zu erkennen. 

Patentanſpruch. Eine Heizvorrichtung für Vacuumkochapparate und 
Verdampfer, dadurch gekennzeichnet, daß die Heizrohre oder Rohrgruppen, im 
Grundriß betrachtet, nach der Form einer Evolvente gekrümmt ſind, zum 
Zwecke, einen möglichſt gleichmäßigen Abſtand der Rohre oder Rohrgruppen 
von einander und dabei eine möglichſt weitgehende Congruenz der vorkommenden 
Formen zu erzielen, wobei der Verlauf der Rohre in der ſenkrechten Fläche ein 
beliebiger, ſich der Form des Kochgefäßes möglichſt anpaſſender ſein kann. 


Eine Neuerung an ſeinen rotirenden Vacuumtrockenapparaten 
für ſtäubende Producte hat fih Paßburg ? patentiren laffen, und geht 
Zweck und Conſtruction dieſer Verbeſſerung aus dem Patentanſpruche hervor; 
es lautet derſelbe: 

Neuerung an rotirenden Vacuumtrockenapparaten, darin beſtehend, daß 
zum Auffangen von Flugſtoff, welcher beim Trocknen mehlartiger Producte von 
den Waſſerdämpfen mitgeriſſen wird, ein Auffanggefäß mit einem in Waſſer 
eintauchenden Rohre, ſowie eventuell zum Meſſen des durch die Trocknung ent⸗ 


1) Zeitſchr. 1897, S. 944; D. R.⸗P. Nr. 94177; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 877 u. 1090; Centralbl. 1897, 6, 217; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 2153; 
Sucrerie indigène 1897, 50, 190 u. 216. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 1045; D. R.⸗P. Nr. 94176; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 


1898, S. 62. 
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fernten Waſſers ein Sammelbehälter mit Waſſerſtandszeiger und Scala für 
das Condenſationswaſſer unter einem Oberflächencondenſator angebracht iſt. 


Einen automatiſch wirkenden Dichtigkeitsanzeiger ſür Saft bei 
Verdampfkörpern beſchreibt Hummer y), doch iſt demſelben wohl der Dich⸗ 
tigkeitsmeſſer von Volquartz 2) vorzuziehen. 


Fig. 23. 


Eine Ausſchlag- und Waſchvorrichtung für die Saccharatkäſten 
der Strontianentzuckerung ließ ſich Keil?) patentiren; ein ziemlich com⸗ 
plicirter Apparat, welcher wohl auch ſtark der Abnutzung unterworfen ſein wird. 

egen der näheren Beſchreibung ſei auf die Patentſchrift verwieſen, da dieſe 
euerung wohl nur für Wenige von Intereſſe ift. 


Ihlé es) referirte in einem ausführlichen Vortrage über Keſſelbetriebs⸗ 
Controle, und empfahl die öftere Unterſuchung der Rauchgaſe auf den Gehalt 
an Kohlenſäure; dafür ſoll ſich der Arndt'ſche Oekonometer recht gut 


) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 638. 
) Jahresber. 1896, S. 80. 
D ) Zeitſchr. 1897, S. 474; D. R.⸗P. Nr. 91086; Chem.⸗Ztg. 1897, S. 355; 
Deſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 272; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 633; Centralbl. 
1097, 5, 734, 
) Zeitſchr. 1897, S. 1055; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1503, 
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bewährt haben. Bei der Beſtimmung der Menge des Keſſelſpeiſewaſſers ſei 
man von den in die Druckleitung eingeſchalteten Waſſermeſſern abgekommen 
und verwende den für eine ſtündliche Leiſtung von 30 ebm Waſſer conſtruirten 
Waſſermeſſer, Syſtem Schilde in Hersfeld. Der Apparat beſtehe aus zwei 
Meßgefäßen von je 1500 Litern Inhalt, die ſich abwechſelnd füllen und ent⸗ 
leeren. Jede Meſſung werde durch ein Zählwerk regiſtrirt. Ein Vortheil des 
Apparates, der ſelbſtthätig arbeite, ſei der, daß er jeder Zeit auf ſeine Richtig⸗ 
keit geprüft werden könne, da alle Theile ſichtbar feien. Als Nachtheil müſſe 
die nicht unerhebliche Bauhöhe, ſowie der Umſtand bezeichnet werden, daß das 
Zählwerk Jedem zugänglich ſei und von Hand verſtellt werden könne. 


Ebenſo beſprach Münter 1) bei der Keſſelhauscontrole die Anwendung 
von Waſſermeſſern, deren Vortheile, aber auch Nachtheile der verſchiedenen 
Conſtructionen Münter hervorhob, für die Controle des Heizers diejenigen 
Apparate, welche die Dampfſpannung, die Rauchgaszuſammenſetzung, die 
Temperatur der Schornſteingaſe ꝛc. beſtimmen. 


Laboratoriumsgegenſtände. 


Dupont ) unterzieht die inden Zuckerfabriken gebräuchlichen Vis- 
coſimeter einer kritiſchen Beſprechung; es ſind dies die Viscoſimeter von 
Engler, Fiſcher, Reiſchauer, Aubry, Grobert und Dömichel. Alle 
diefe Apparate haben einen Fehler, welcher ſich in der Praxis, wo man ſchnell 
arbeiten muß, recht fühlbar macht. Um vergleichbare Reſultate zu erhalten, 
muß man mehrere Verſuche hinter einander machen, die einen mit Waſſer, als 
der Ausgangsflüſſigkeit, die anderen mit der zu prüfenden Flüſſigkeit. 

Dieſe beiden Operationen erfordern eine vollftändige Ausſpülung und 
Reinigung des Apparates nach jedem Verſuche. Dazu gehört viel Zeit. Ferner 
iſt es ſchwierig, zwei auf einander folgende Verſuche bei genau derſelben Tem⸗ 
peratur vorzunehmen. Schwankt dieſelbe, ſo ſind die Reſultate nicht direct ver⸗ 
gleichbar, denn die Viscoſität nimmt, bekanntlich bei höherer Temperatur er⸗ 
heblich ab. 

Dupont beſchreibt dann ein Viscoſimeter, welches von den genannten 
Mängeln frei ſein ſoll. Es iſt dies das Oenorheometer von J. Vivien, von 
Lallement!) zu vorliegendem Zwecke benutzt. Es beſteht im Weſentlichen aus 
zwei gleichen neben einander befindlichen Rohren, welche genau kalibrirt find und 
ſich nach oben erweitern. Ueber dieſen Erweiterungen haben beide Röhren einen 
engen Querſchnitt und ſind an dieſer Stelle mit eingeätzten Marken verſehen. 
Nach unten zu verengen ſich die Röhren wieder und endigen in einem beiden 
gemeinſchaftlichen Hahn, der durch einen einzigen Griff geöffnet werden kann. 
Dieſer Hahn trägt zwei Schraubengewinde, an welche man kleine ſilberne Mus- 
flußröhren anſchrauben kann. Ungefähr 10 cm oberhalb des Hahnes befindet 
ſich an jeder Röhre der Nullpunkt eingeätzt. Die eine der Röhren iſt vom 


S Deutſche Zuder-Induftrie 1897, S. 705. 
) Bull. Pass. Chim. 1897, p. 948; Zeitſchrift 1897, S. 926; Centralblatt 1897, 
6, 17235 Oeſterr.⸗Ungar. Sala 1897, S. 990. 
3) Jahresber. 1896, S. 103. 
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Nullpunkte aufwärts mit einer in Millimeter oder ½ eem getheilten Scala 
verſehen. 

Will man die Viscoſität einer Flüſſigkeit beſtimmen, fo füllt man das eine 
nicht mit Scala verſehene Rohr mit deſtillirtem Waſſer, das andere mit der zu 
unterſuchenden Flüſſigkeit bis zur Marke. Sobald gleiche Temperatur ein⸗ 
getreten iſt, öffnet man den beiden Röhren gemeinſamen Hahn und ſchließt ihn 
ſofort, ſobald das Waſſer bis zum Nullpunkte ausgelaufen iſt. In der anderen 
Röhre ift dann das Niveau der zu unterſuchenden Flüſſigkeit noch nicht bis zum 
Nullpunkte angelangt. Man lieſt nun direct in Millimetern die Höhe der aus⸗ 
gelaufenen Flüſſigkeitsſäule ab. Ift H die Höhe der ausgefloſſenen Waſſerſäule, 
H —e die Höhe der ausgefloſſenen, zu unterfuchenden Flüſſigkeitsſäule, und brauchte 
die letztere Flüſſigkeit, um H—e zu durchlaufen, t Secunde, während fie für Ht, 


14 0 H ver : 5 
gebrauchen möge, fo it — = ya” oder da — die relative Viscofität ift, 
a t VH—e t 
BW „vH p a 
= Ve: Setzen wir z. B. für KH 300 mm und für e 44 mm, fo erz 
V 300 17.321 ; 
halten wir v — — To — 1,0825. Die Reſultate find 
V300 — 44 16 


genau die gleichen, ob man das Volumen oder das Gewicht der ausgefloſſenen 
Flüſſigkeit benutzt, wenn man nur dafür Sorge trägt, daß die zu vergleichenden 
Flüſſigkeiten gleichen Concentrationsgrad beſitzen, da fih dann die Gewichte der 
Slüffigkeiten wie ihre Volumina verhalten. 

In der Zuckerfabrikation müſſen demnach bei vergleichenden Viscoſitäts⸗ 
beſtimmungen, auf die es ja hauptſächlich ankommt, die zu unterſuchenden 
Löſungen auf denſelben Concentrationsgrad, d. h. auf denſelben Waſſergehalt 
gebracht werden. 

Fla,r die Beſtimmung der Viscoſität zähflüſſiger Syrupe hält Claaßen 1) 
die neueren Apparate nicht geeignet und bedient fic) zu derartigen Beſtimmungen 
eines gewöhnlichen einfachen Viscoſimeters, nach Art des von Engler angegebenen. 

Daſſelbe beſteht aus einem inneren runden, oben offenen Behälter von 
125 mm Durchmeſſer, welcher gänzlich von einem ebenſo geformten, aber größe⸗ 
ten Behälter umgeben ift. Der Boden des inneren Behälters ift nach der 
Mitte zu ſchwach geneigt und ſchließt ſich in der Mitte das Ausflußröhrchen au, 
welches durch den Zwiſchenraum zwiſchen den Böden der beiden Behälter hin⸗ 
durchgeht. Das Ausflußröhrchen kann von oben durch einen paſſenden Holz⸗ 
ſtab geſchloſſen werden. Beim Gebrauch wird das innere Gefäß mit dem richtig 
angewärmten Syrup bis zu einer Marke gefüllt und in den Zwiſchenraum 
Waſſer von der Temperatur, bei welcher die Beſtimmung vor ſich gehen ſoll, 
eingegoſſen. Durch Umrühren beider Flüſſigkeiten und gegebenenfalls durch 

nterſtellen einer Gasflamme unter den Waſſerbehälter bringt man alles genau 
= die gewünſchte Temperatur, welche durch Thermometer im Waſſer und im 
Syrup gemeſſen wird. Alsdann wird ein 100 cem-Kölbchen unter die Mus- 


a. Centralblatt 1897, 5, 871; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 913; Chem.⸗ 
Waung, Rep. 1897, S. 163; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 991; Oeſterr.⸗Ungar. 
ochenſchrift 1897, S. 478. 
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flußöffnung geſtellt und nach dem Herausziehen des Holzſtöpſels an einer 
Secundenuhr genau die zum Füllen des Kölbchens nöthige Zeit beobachtet. 


Einen einfachen Wafferftoff-Entwidelungsapparat hat ſich Afh- 
mann!) conſtruirt. Derſelbe beſteht, wie aus Fig. 24 zu erſehen iſt, aus 

Fig. 24. einer Filtrirflaſche 4 mit angeſetztem Rohre von circa 
1500 com Inhalt; fie wird zu 23 mit verdünnter 
Schwefelſäure gefüllt. B iſt ein voller Zinkcylinder von 
etwa 6 cm Länge und 2 em Durchmeſſer. Nach dem 
Gießen dieſes Cylinders ſteckt man in das noch flüſſige 
Metall einen Kupferdraht. Das etwa 11/ cm herang- 
ſtehende Ende wird als Haken umgebogen. Man hängt 
nun dieſen Cylinder an einen ebenfalls mit Haken ver⸗ 
ſehenen Glasſtab. Will man Waſſerſtoff entwickeln, ſo 
ſchiebt man den Glasſtab durch den Kautſchukſtopfen C 
mehr oder weniger abwärts in die Schwefelſäure. Die 
Entwickelung iſt ſehr regelmäßig und lange anhaltend. 


Schuyten ) beſchreibt einen Trockenofen mit 
- conſtanter Temperatur, bei welchem das Princip 
des Waſſerbades mit conſtantem Niveau angewendet iſt. Wie Fig. 25 zeigt, 
iſt es ein Ofen mit doppelter Wand, verbunden mit einem conſtanten Waſſer⸗ 
À niveau. Bei Anwendung 
Fig. 25. von reinem Heizwaſſer 
erreicht man höchſtens 
eine Temperatur von 
98,5% C. Will man 
eine höhere Temperatur 
erzielen, ſo muß man 
eine Salzlöſung in den 
Heizmantel füllen, die 
Kupfer nicht angreift. 
Hierzu ſoll ſich Natron⸗ 
ſalpeter eignen. Hat 
I li man die für die ge- 
| wünſchte Temperatur 
richtige Concentration 
S E hu d efunden und beginnt 
== ` die Löſung im Heiz⸗ 
Si mantel zu kochen, jo 
öffnet man den Hahn a, wodurch Gelegenheit geboten wird, das verdampfte 
Waſſer durch nachſtrömendes zu erſetzen. 


Einen ſehr praktiſchen Muffelofen für Veraſchungen von Zucker 
beſchreibt Schrefeld *), welcher mit recht wenig Gas, auch mit Fettgas oder 


D Chem.⸗Zeitung 1897, S. 1049. 
) Chem.⸗Zeitung 1897, S. 1049; Centralblatt 1898, 6, 325. 
3) Zeitſchrift 1897, S. 565. 
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Genolingas zu beheizen ift. Dieſer Ofen ift von Iſſem gebaut. Die Con⸗ 
ſtruction deſſelben iſt aus Fig. 26 erſichtlich. 

Die zur Aufnahme der Aſchenſchälchen dienende Chamottemuffel iſt in 
eine zweite größere Muffel hineingeſetzt und dieſe wiederum in ein ſtarkwandiges, 
in Eiſenblech und Winkeleiſen gefaßtes Chamottegehäuſe eingebaut. Die Heiz⸗ 
flamme trifft zunächſt die innere Muffel, gelangt dann, wie in der Figur an: 
gedeutet, durch den Zwiſchenraum zwiſchen den beiden Muffeln und durch eine 
in der oberen Wandung befindliche Oeffnung in den zwiſchen dieſer letzteren und 
dem Ofengehäuſe befindlichen Raum. Dieſen durchſtrömen die Feuergaſe in der 
Richtung von oben nach unten und gelangen ſchließlich durch ein weites cifernes 


Fig. 26. 


10 em 5 0 1 2 3 4 5 dm 


Rohr von ringförmigem Querſchnitt, welches den Brenner umgiebt, in den 
Schornſtein. Die zur Verbrennung erforderliche, im Inneren dieſes Rohres 
emporſteigende Luft wird ſo durch die abziehenden Heizgaſe vorgewärmt. Die 
Feuergaſe ſind alſo gezwungen, einen verhältnißmäßig langen Weg innerhalb des 
Ofens zurückzulegen, wodurch ihnen Gelegenheit geboten ift, ihre Wärme mög- 
lichſt vollkommen abzugeben. 


Das in der letzten Zeit in Aufſchwung gekommene Acetylengas hat 
nun auch zur Beleuchtung der Polariſationsapparate Anwendung 
gefunden. Pellet!) beſchreibt verſchiedene Apparate, die fih hierzu eignen, 
und empfiehlt beſonders jenen von Mazo. Fig. 27 (a. f. S.) ſtellt den ge⸗ 
ſchloſſenen Apparat dar, wie er zur Beleuchtung eines Projectionsapparates 
dient. Sollen Polarimeter damit beleuchtet werden, ſo hat Pellet dem Brenner 
eine etwas andere Form gegeben. Er hat zu dieſem Zweck breitere Brenner 


— 


1) Sucr. indigene et coloniale 1897, 50, 602; Zeitſchrift 1897, S. 1070. 
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gewählt, welche eine das ganze Geſichtsfeld ausfüllende Flamme erzeugen. Die 
Brenner ſind auf einem gemeinſchaftlichen Rohre angebracht und ſtehen hinter 
einander in einem eiſernen Kaſten, welcher an drei Seiten geſchloſſen ift, damit 
der Beobachter durch das Licht nicht geftört wird. An der Vorderſeite dieſes 
Kaſtens ift eine Linſe angebracht, um die Lichtſtrahlen zu ſammeln und gewiſſe 
Uebelſtände zu vermeiden, welche man bei der unmittelbaren Beleuchtung beob⸗ 
achtet. Bei dieſer Gelegenheit hat Pellet beobachtet, daß das Acetylen, wenn 
es mit etwas Luft gemiſcht iſt, ſehr hell brennt, ohne daß Kohlenſtoff verloren 
geht. Es genügt hierzu ein einfacher Gasbrenner, welchen man mit einem 
durch einen Hahn verſchließbaren Doppelrohr in Ver⸗ Fig. 28 
bindung ſetzt, in welchem das Acetylen ſich vor der Dee 
Verbrennung mit Luft mifchen kann. Den Zutritt der í 
Luft kann man nach Erforderniß reguliren. P% 

Ebenſo wie den Acetylengasapparat von Mazo kann 
man auch die neue Lampe von Goſſart-Chevallier 
benutzen. 


Fig. 27. 


. 


Dieſer Apparat erſcheint Pellet zur Beleuchtung der Polarimeter beſonders 
geeignet, weil er außerordentlich leicht zu handhaben iſt. In Fig. 28 iſt 
derſelbe abgebildet. Zur Inbetriebſetzung der Lampe füllt man den Korb mit 
etwa 450 g Calciumcarbid; dann legt man auf den Siebdeckel gleichfalls Car⸗ 
bidſtücke, wobei man dafür ſorgt, daß keine Stückchen in den Trichter hin⸗ 
einfallen. In den oberen Behälter gießt man Waſſer, und nachdem man ſich 
überzeugt hat, daß das Waſſer regelmäßig austropft, ſchraubt man den Deckel 
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feſt. Man braucht dann nur den Hahn zu öffnen und das ausſtrömende Gas 
anzuzünden. Iſt das Calciumcarbid verbraucht, ſo bleibt in dem Apparate ſehr 
trockener Kalk in Form von feinem Pulver zurück, welchen man noch zu ver⸗ 
ſchiedenen Zwecken benutzen kann. Zur Beleuchtung der Polarimeter muß ber 
Brenner dieſer Lampe etwas geändert werden. Für gewöhnliche Beleuchtung 
mittelſt eines einzigen Brenners genügt der Demichel'ſche Brenner, welcher 
eine ſehr ruhige Flamme liefert. Nur wird durch die Höhe der Lampe der 
leuchtende Punkt leider etwas ſehr hoch gelegt. Dies läßt ſich jedoch leicht ver⸗ 
meiden. Mit Hülfe eines gebogenen Rohres kann man der Flamme jede ge⸗ 
wünſchte Stellung geben, auch läßt ſie ſich mittelſt des oben beſchriebenen, mit 
einer Linſe verſehenen eiſernen Kaſtens bequem zur Beleuchtung der Polarimeter 
einrichten. 

Will man je nach Belieben zwei oder drei Brenner zu gleicher Zeit be⸗ 
nutzen, ſo muß man die Lampe gewiſſermaßen als Gaserzeuger anſehen und 
das Gas in ein Rohr leiten, auf welchem drei Demichel- oder andere Brenner 
aufgeſchraubt ſind. Dieſe können dann in dem mit der Sammellinſe verſehenen 

aſten brennen. 

Mit Hülfe eines dieſer beiden beſchriebenen Apparate erſcheint es Pellet 
möglich, das Acetylengas erſtens zur beſtändigen Beleuchtung der Saccharimeter 

Sig. 29 mit weißem Licht zu verwenden und zweitens 
Deg aud) zur Beleuchtung der Apparate, men 
NOA 40 gefärbte Flüſſigkeiten zu prüfen find und 
in anderen Specialfällen. 

Die Spirituskocher von Brügge— 
mann!) find in neuerer Zeit noch verbeſſert 
worden, und ſind recht zu empfehlen. Dieſe 
Form (ſiehe Fig. 29) läßt beim Entzünden 
des im Behälter 4 ſich befindenden Spiritus 
durch Luftöffnung O eine Stichflamme S ent- 
ſtehen, welche erſtens im Behälter 4 Spiritus 
zur Verdunſtung bringt und zweitens durch 
Luftöffnung 0 kräftig Luft einſaugt. Auf 
diefe Weiſe entſteht im Kamin K ein Ge- 
s miſch von Spiritusdunſt und Luft, das 
am oberen Theil von K zur Entzündung gelangt und fo eine Bunſenflamme 
don außerordentlicher Heizkraft hervorbringt, welche alle dem Spiritus beige⸗ 
gebenen Denaturirungsſtoffe geruchlos verbrennt. Die Brüggemann’ fhe Vor⸗ 
ſchrift für die Behandlung der Spirituskocher iſt folgende: Zuerſt wird der am 
poten befeftigte Deckel abgenommen und die am Spiritusbehälter angebrachte 
di, ihe Oeffnung durch Beſeitigung des Schiebers freigelegt. Sodann wird 
te für die betreffende Nummer vorgeſchriebene Menge Spiritus mit beigegebe⸗ 
0 Maße angefüllt und durch die längliche Oeffnung angezündet. Dieſe Oeff⸗ 
we läßt man fo lange ganz offen, bis die Flamme vollkommen brennt, was 
1110 einer Minute ſchon der Fall iſt. Soll nun ſehr raſch gekocht werden, ſo 
ann man die Oeffnung bis zum Sieden ganz offen laffen, was jedoch deshalb 
nicht rathſam iſt, weil ſonſt unnöthig Spiritus verbrannt wird. Sobald das 


) Zeitſchrift 1897, S. 569; Zeitſchrift für Spiritus⸗Induſtrie 1897. 
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Feuer gehörig brennt, iſt es zweckmäßiger, circa ein Drittel der länglichen Oeffnung 
zu ſchließen, und ſo lange in dieſer Größe zu laſſen, bis der Siedepunkt der zu 
kochenden Maſſe erreicht iſt. Jetzt wird der Regulirungsſchieber beinahe ganz 
geſchloſſen, und nur ſo viel, als zur weiteren Erhaltung der Temperatur er⸗ 
forderlich tft, offen gelaſſen. Die Unterſuchungen von Hanow über den Spiri- 
tusverbrauch haben auch ergeben, daß derſelbe ein recht mäßiger iſt, namentlich 
bei größeren Brennern. 

Es ſei hier noch auf die Veröffentlichungen der Kaiſerl. Normal⸗Aichungs⸗ 
Commiſſion 1), enthaltend die Vorſchriften über die Aichung von chemiſchen 
Meßgeräthen, hingewieſen. 


1) Zeitſchrift 1897, S. 840. 


HI. 
Chemiſches. 


Herzfeld!) haben wir eine Reihe hochintereſſanter Arbeiten zur Kennt- 
niß des Aetzkalkes, ſowie einiger ſeiner Verbindungen zu ver⸗ 
danken. Da das Atomgewicht des Calciums zwar ſchon häufig, aber doch nicht 
mit Hülfe eines Ausgangsmaterials beſtimmt worden war, welches einem ein- 
wandfreien Reinigungsproceß auf chemiſchem Wege unterworfen worden war, 
ſo hat ſich Herzfeld der großen Mühe unterzogen und zunächſt abſolut reines 
Calciumcarbonat hergeſtellt und mit Hülfe dieſes das Atomgewicht des Cal: 
eiums beſtimmt. Gewöhnlich wird heutzutage das Atomgewicht des Calciums 
nach den Berechnungen von Lothar Meyer und K. Seubert, welche auf 
den experimentellen Unterſuchungen von Erdmann und Marchand fußen, zu 
39,91 angegeben, wobei Waſſerſtoff — 1 und Sauerſtoff — 15,96 geſetzt 
iſt. Oſtwald indeſſen berechnete unter Zugrundelegung des gleichen Mate- 
rials, O — 16 geſetzt, das Atomgewicht für Ca zu 40,00. Das amerikaniſche 
Comité für Atomgewichte giebt dafür die Zahl 39,78 an, welche aus Unter- 
ſuchungen von Clarke und unter Zugrundelegung eines Atomgewichtsverhält⸗ 
niſſes O : H = 15,88 abgeleitet ift. 

Zur Darſtellung chemiſch reinen kohlenſauren Kaltes benutzte Herzfeld 
einen neuen Weg, indem er aus Oxalſäure gewonnenen, ſogenannten chemiſch 
reinen, kohlenſauren Kalk noch weiter dadurch reinigte, daß er ihn unter Druck 
in kohlenſäurehaltigem Waſſer löſte und aus dem Filtrat durch Kochen wieder 
ausfällte. Für die Ueberführung des Calciumcarbonats in Aetzkalk waren 
zweierlei Umſtände beſonders zu beachten, nämlich erſtens, daß das Präparat 
wirklich trocken ſei, zweitens, daß eine genügende Temperatur gewählt wurde, 
bei welcher ſicher die Kohlenſäure ausgetrieben wird, ohne daß ſchon Aetzkalk 
verflüchtigt wird. Herzfeld wählte dafür eine Temperatur von 1300 bis 
14000 C. Aus dem Mittel von drei Verſuchen beſtimmte Herzfeld das Atom⸗ 
gewicht des Calciums zu 39,673 (unter Zugrundelegung von H = 1, 

= 11,92, 0 — 15,879). Dieſe Zahl ſtimmt ſomit am beſten mit der 
von Clarke ermittelten, von dem amerikaniſchen Atomgewichtscomite adoptirten 
Zahl überein. 


— 


6 1) Zeitſchrift 1897, S. 597; Sucr. Belge 1897, 25, 538 et 26, 146; 
entralblatt 1897, 5, 1147; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 1194. 
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Sodann hat fih Herzfeld ) mit der Frage über die Exiſtenz des 
baſiſch kohlenſauren Kalkes eingehend beſchäftigt, mit dem Hinweiſe darauf, 
daß von verſchiedenen Seiten bis in die neuere Zeit die Anſicht zum Ausdruck 
gebracht wurde, daß das Todtbrennen des Kalkes häufig nicht die Folge einer 
zu hohen, ſondern die einer zu niederen Temperatur im Kalkofen ſei. Es wird 
dies dadurch zu erklären verſucht, daß man annimmt, es entſtänden bei niederer 
Temperatur baſiſche Verbindungen des kohlenſauren Kalkes mit Aetzkalk, welche 
ſich mit Waſſer gar nicht, oder doch ohne Zerfallen des Materials und ohne 
Wärmeentwickelung ablöſchen ſollen. Dieſelbe Erklärung hat man in älteren 
Zeiten ſchon häufig für das eigenthümliche Verhalten gewiſſer franzöſiſcher 
hydrauliſcher Mörtel geben wollen, welche nur dann Bindekraft beſitzen, wenn 
fie bei ziemlich niederer Brenntemperatur hergeſtellt find, bei höheren Herſtellungs⸗ 
temperaturen dagegen ſich unter Waſſer nicht mehr zu einer dauerhaften feſten 
Maſſe abbinden. 

Da es wohl denkbar iſt, daß ein ähnlich zuſammengeſetztes Rohmaterial, 
wie es zur Herſtellung jener Mörtel dient, auch einmal gelegentlich in der 
Zuckerfabrikation zur Verwendung gelangt, erſchien es Herzfeld von Intereſſe, 
die Frage nochmals zu prüfen, ob ein Todtbrennen in Folge von zu niederer 
Temperatur und Bildung von baſiſch kohlenſaurem Kalk in unſeren Kalköfen 
ſtatthaben kann. Zunächſt war zu dieſem Behuf feftzuftellen, ob ſolche baſiſche 
kohlenſaure Kalkverbindungen überhaupt exiſtiren. 

Zur Entſcheidung dieſer Frage beſtimmte Herzfeld zunächſt calorimetriſch 
die Wärmetönung beim Ablöſchen unvollſtändig gebrannter Kalkſteine. Es war 
anzunehmen, daß diefe Verbindung jedenfalls eine andere, geringere Wärme⸗ 
tönung bei der Hydration zeigen würde als die darin enthaltene Menge Cal- 
ciumoxyd in freiem Zuſtande. Die Verſuchsreſultate zeigten, daß ſich calori- 
metriſch dieſelben Zahlen für die Menge des vorhandenen Calciumoxyds 
berechnen, wie aus dem Gewicht der beim Brennen entwichenen Kohlenſäure. 
Nur unter der fraglichen Annahme, daß der etwa gebildete baſiſch kohlenſaure 
Kalk, welcher beim unvollſtändigen Brennen hätte entſtehen müſſen, bei feiner 
Hydratbildung die gleiche Wärmetönung zeigte, wie der reine gebrannte Kalk, 
ließe fih die Exiſtenz des baſiſchen Kalkſalzes von der Formel Ca CO, CaO 
rechtfertigen. Die Nichtexiſtenz oder Nichtbildung dieſer Verbindung bei den 
obigen Glühverſuchen wurde jedoch ferner durch das Ergebniß weiterer Verſuche 
beſtätigt, welche bezweckten, das gebildete Calciumoryd von dem ungebrannt 
gebliebenen Calciumcarbonat mechaniſch zu trennen. Dies erreichte Herzfeld 
dadurch, daß er die äußere lockere Schicht der unvollſtändig gebrannten Marmor- 
ſtücke durch Sieben von dem feſten Kern trennte. Die äußere Schicht beſtand 
hauptſächlich aus Aetzkalk, während der Kern der Stücke aus unverändertem 
Carbonat beſtand. 

Die beiden Verſuche ſprechen zwar gegen die Bildung eines baſiſchen 
Carbonats des Kalkes beim Brennen, laſſen aber noch die Möglichkeit offen, 
daß eine ſolche baſiſche kalkhydrathaltige Verbindung beim Ablöſchen des un⸗ 
vollſtändig gebrannten Kalkes mit Waſſer entſteht. Herzfeld verſuchte zu 


1) Zeitſchrift 1897, S. 747; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 615; 
Chem.⸗Zig. Rep. 1897, S. 233; Sucr. belge 1897, 26, 146; Centralbl. 1897, 
5, 1147; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 1195. 


Aetzkalk. 93 


dieſem Hydrat auf dem Wege zu gelangen, daß er in mit Kohlenſäure ge⸗ 
ſättigtes Waſſer einen Kalkbrei, enthaltend 2 Molecüle Ca (OH) auf 1 Mole- 
cül der berechneten Kohlenſäure, gab. Nach zwei Tagen wurde der Niederſchlag 
abfiltrirt und getrocknet, dann mit verdünnter reiner Zuckerlöſung behandelt, 
um Kalkhydrat auszuziehen, wobei angenommen wurde, daß ein baſiſches hydrat⸗ 
haltiges Carbonat gegen Zuckerlöſung beſtändig fein müßte. Dann wurde 
filtrirt und der Rückſtand gewaſchen und getrocknet. Eine Kohlenſaurebeſtimmung 
dieſes Rückſtandes zeigte, daß er faſt ausſchließlich aus kohlenſaurem Kalke 
beſtand. Durch dieſen Verſuch war es zum Mindeſten ſehr unwahrſcheinlich 
gemacht, daß eine Verbindung CaCO; Ca (O H) exiſtirt. 

Sämmtliche Verſuche Herzfeld's machten alſo die Nichtexiſtenz eines 
baſiſchen Kalkcarbonats in ihrer Uebereinſtimmung ſehr wahrſcheinlich. Es 
erſcheint demnach auch die Annahme ungerechtfertigt, daß unvollſtändig ge⸗ 
brannte Kalkſteine ihre hydrauliſchen Eigenſchaften jenem baſiſchen Carbonat 
verdanken. Vielmehr beſtätigen die Verſuche die Richtigkeit der ſchon im Jahre 
1856 von Ricot und Chatoney gegebenen Mittheilung, nach welcher die Ur⸗ 
ſache der Bildung von hydrauliſchen Mörteln aus gewiſſen, ſchwach gebrannten 
Kalkſteinen folgendermaßen erklärt wird: 

„Die benutzten Kalkſteine konnten in geringem Verhältniß Thon und 
Kieſelſäure in Form feinen Quarzſandes enthalten. Bei unvollſtändigem 
Brennen verliert der Kalk nur einen Theil ſeiner Kohlenſäure und verbindet 
fih mit Kieſelſäure und Thonerde, wobei er ein Kalkſilicat und-⸗Aluminat bildet. 
Der in ſolcher Weiſe gebrannte Kalkſtein enthält folglich Kalkſilicat und⸗Alu⸗ 
minat, eine unbedeutende Quantität Aetzkalk und kohlenſauren Kalk. Das 
unvollſtändige Brennen war daher die Hauptbedingung für die hydrauliſchen 
Eigenſchaften des Kalkes, denn dabei verblieb der größere Theil des Kalkes in 

erbindung mit Kohlenſäure und zwiſchen der geringen Menge Thon und dem 
thatſächlich gebrannten Kalk wurde gerade das erforderliche Verhältniß her⸗ 
geſtellt. Ein derartiges Gemiſch von kohlenſaurem Kalk und hydrauliſchem 
Kalk kann aber unter günſtigen Bedingungen im Waſſer erhärten.“ Solche 
Mörtel wird man niemals aus ſehr reinen Kalkſteinen erhalten können, ſondern 
nur ans denjenigen, welche eine gewiſſe, nicht zu unbedeutende Beimengung 
von Kieſelſäure und beſonders Thonerde an ſich oder zugemiſcht enthalten. 

Die Anſicht, daß in der Zuckerfabrikation ein Todtbrennen der Kalkſteine 
als eine Folge von zu niederer Temperatur im Kalkofen ſtattfinden könnte, iſt 
demgemäß für deutſche Verhältniſſe im Allgemeinen nicht berechtigt. 

Nur bei ſehr ſchlechten Kalkſteinen, wie fie nach Herzfeld's y) früheren 

Ermittelungen und Analyſen in Deutſchland jedoch nicht oder doch ganz aus⸗ 
nahmsweiſe zur Verwendung gelangen, könnten in Folge ungenügenden Brennens 
hydrauliſche Producte erzielt werden. Dieſelben würden dann allerdings bei 
mangelndem Rühren im Löſchgefäß zu hydrauliſchen Cementen erſtarren können, 
im Sinne des Zuckerfabrikanten alſo als „todt“ gelten. 
Wie man ſieht, müßten aber ſchon eine ganze Reihe von Umſtänden, von 
denen einige als zufällige anzuſehen wären, zuſammenkommen, um in der 
Zuckerfabrikation auf dieſe Weiſe einen als todtgebrannt zu bezeichnenden Kalk 
auftreten zu laſſen. 


E — 


1) Jahresber. 1896, S. 188. 
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Die Literatur kennt verſchiedene kryſtallwaſſerhaltige Verbindungen des 
Baryum- und Strontiumhydrats, von denen die waſſerhaltigſten von der Formel 
Ba (0 H): + 8 Hz 0 reſp. Sr (O H) 2 + 8H 0 gut kryſtalliſiren. Ein 
kryſtallwaſſerhaltiges Calciumhydrat wird dagegen nicht erwähnt. Zur Be: 
antwortung der Frage über das Vorhandenſein eines kryſtallwaſſer— 
haltigen Kalthydrats hat Herzfeld ) zunächſt gebrannten Marmor in 
überſchüſſigem Waſſer gelöſcht und die erhaltene Emulſion in einer gut ver⸗ 
ſchloſſenen Flaſche 8 Tage unter häufigem Schütteln aufbewahrt. Dann wurde 
abfiltrirt, der Niederſchlag in Tuch gehüllt und die noch anhaftende Flüſſigkeit 
durch Preſſen bei einem allmählich bis zu 250 Atmoſphären geſteigerten Druck 
möglichſt entfernt. Beim Glühen im Gasgebläſe entwichen im Mittel 
35,12 Proc. Waſſer, während Kalkhydrat 24,32 Proc. Waſſer enthält und 
das Hydrat Ca (O II). + H,O 39,13 Proc. enthalten würde. Sodann 
wurde ein ebenſo wie zuvor bereitetes Präparat von Kalkhydrat in der üblichen 
Weiſe abfiltrirt und nur zwiſchen Filtrirpapier abgepreßt. Das erhaltene 
körnige Product erlitt beim Glühen einen Verluſt von 43,13 Proc. H,O; im 
Exſiccator, über Schwefelſäure aufbewahrt, verlor eine Probe deſſelben Präpa⸗ 
rates 28,33 Proc. H,O. Nach dem Ergebniß dieſer Verſuche erſcheint es nicht 
unwahrſcheinlich, daß ein waſſerhaltiges Kalkhydrat exiſtirt, welches jedoch nicht 
mehr als höchſtens 1 H,O enthalten könnte. Hydrate mit mehr Waſſer konnten 
nicht erhalten werden. 

Da die Literaturangaben über die Löslichkeit des Kalkes in Waſſer zum 
Theil ſtark von einander abweichen, hat Herzfeld neuerdings Verſuche zur 
Aufſtellung einer Löslichkeitstabelle für Kalkhydrat in Waſſer 
angeſtellt. Dabei ging Herzfeld einmal von unterſättigten, das andere Mal 
von überſättigten Kalkhydratlöſungen aus, um dadurch eine Controle für die 
Richtigkeit der gefundenen Zahlen, ſowie die Größe der Verſuchsfehler zu 
gewinnen. Die unterſättigten Löſungen wurden gewonnen, indem zum Kalk 
kochendes Waſſer gegeben und auf die Verſuchstemperatur abgekühlt wurde, die 
überſättigten hingegen, indem zunächſt eine kalt geſättigte Löſung hergeſtellt 
und dieſe auf die Verſuchstemperatur angewärmt wurde. Folgende beiden 
Tabellen enthalten die Verſuchsreſultate: 


Tabelle J. 


Betreffend die Löslichkeit des Kalkhydrats in Waſſer, von unterſättigten Löſungen 
ausgehend, beſtimmt. 


Temperatur 1 Theil Kalk (Ca O) braucht Temperatur 1 Theil Kalk (Ca O) braucht 
0 C. Theile H,O zur Löſung o C. Theile H,O zur Löſung 


1 een Js 0% % er 60 
300 -- 898 geg Mien el 
42, 961 80,0 . = . = 1493 
LO... ve 1066 95,0% „„ „ 1666 


1) Zeitſchrift 1897, S. 817; Chem.⸗Ztg. Rep. 1897, S. 242; Oeſterr.⸗Ungar. 
Wochenſchrift 1897, S. 680; Sucr. belge 1897, 26, 147; Centralblatt 1897, 
6, 172 a; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 1196, 

) Zeitſchr. 1897, ©. 818, Sucr. indigène 1897, 50, 440; Sucr. belge, 
1897, 26, 148; Centralblatt 1897, 6, 172 a; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897. 
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Tabelle II. 


Betreffend die Löslichkeit des Kalkhydrats in Waſſer, von überſättigten Löſungen 
ausgehend, beſtimmt. 


1 Theil Kalk (CaO) braucht 


Temperatur * C. Theile H,O zur Löſung 
ele E 778 
ZO vg Ae: 830 
SO net Tan Ze 919 
GIRO: = dit: ls 
) Ie 


Die ermittelten Zahlen wurden in ein Coordinatenſyſtem eingetragen. 
In beiden Fällen ergaben ſie nur ſchwach gekrümmte Curven, welche ſo nahe 
an einander liegen, daß nur auf geringe Verſuchsfehler zu ſchließen iſt. Unter 
Einſtellung der Mittelwerthe ließ ſich aus der Curve folgende Tabelle ableſen, 
welche von 5 zu 50 die Löslichkeit des Kalkes von 20 bis 80e C. angiebt. 


Löslichkeitstabelle für Kalk in Waſſer: 
1 Theil CaO braucht Theile Waſſer 


De SEE a ſis 
eee A Zem "ES 
848 
eee dt cet, 
IRIS ME eee 
SS MAA "RP AI. EN 62 
ECH Aas te IRE ES ODA, 
u HE E E RA VUELA 
PER AOS 
1158 
17244 
11330 
440 
ZC eg Me else 


Weitere Unterſuchungen Herzfeld's 1) handeln über die Brenn⸗ 
temperaturen des kohlenſauren Kaltes und des Kalkhydrates, ſowie 
die Ablöſchtemperatur des Aetzkalkes. Aus der zuſammengeſtellten aus⸗ 
gedehnten Literatur heben wir nur die wichtigſten Arbeiten hervor. Debray 
zeigte in feiner Arbeit über die Diffociation von kohlenſaurem Kalk (1867) am 
Kalkſpath, daß Diſſociation auch bei ſolchen feſten Körpern ſtattfindet, die 
durch directe Vereinigung eines flüchtigen mit einem nicht flüchtigen Körper 
ſich bilden und daß hierbei die Diſſociationstenſion 1. bei einer beſtimmten 

emperatur conſtant iſt, 2. mit der Temperatur wächſt, und 3. unabhängig von 
dem Zuſtande der Zerſetzung iſt. Die Zerſetzung reinen Kalkſpaths, welcher 


e ) Zeitſchr. 1897, S. 820; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 680; 
897 6 1897, 6, 172 a; Sucr. belge 1897, 26, 176; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 
„S. 1197. 
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in Glas- oder glaſirten Porcellanröhren, die mit einer Geißler'ſchen Qued- 
ſilberluftpumpe in Verbindung ſtanden, erhitzt wurde, war bei 3500 gleich Null, 
bei 440% unmerklich, bei 8600 ift die Zerſetzung ſehr deutlich und hört auf, 
wenn die im Apparat entwickelte Kohlenſäure einen Druck von etwa 85 mm 
ausübt. Nach jeder Wegnahme von Kohlenſäuregas ſteigt der ſofort vermin⸗ 
derte Druck wieder auf 85 hm. Bei 10400 hört die Zerſetzung erft auf, 
wenn der Kohlenſäuredruck 510 bis 520 mm beträgt. Die Gegenwart von 
überſchüſſigem Aetzkalk ändert dieſe Erſcheinungen nicht. Der Aetzkalk nimmt 
bei gewöhnlicher Temperatur keine Spur trockener Kohlenſäure auf, die Ver⸗ 
einigung beginnt erſt bei dunkler Rothgluth. Oberhalb derſelben kann man 
durch zweckmäßige Wahl des Kohlenſäuredrucks bei jeder Temperatur kohlen⸗ 
ſauren Kalk bilden und zerſetzen. So z. B. erleidet der Kalkſpath bei 10400 
Zerſetzung, wie die veränderten Eigenſchaften der Kryſtalle lehren, wenn man 
die Kohlenſäureabſpaltung beſtändig unter 520 mm erhält. Bei derſelben 
Temperatur bleiben die Kryſtalle unverändert, wenn man Kohlenſäure von dem 
Druck einer Atmoſphäre über dieſelben leitet. Aetzkalk würde unter denſelben 
Bedingungen ſich vollſtändig in kohlenſauren Kalk verwandeln. 


Die Verſuche Debray's haben gezeigt, daß bei jeder Temperatur die 
Zerſetzung bei einem beſtimmten Druck der Kohlenſäure aufhörte. Le Chate- 
lier ) hat es unternommen, das Geſetz der Veränderlichkeit dieſes Druckes mit 
der Temperatur nach einer genauen Methode zu beſtimmen. Er bediente ſich 
für die Temperaturmeſſungen einer thermo⸗elektriſchen Kette, beſtehend aus 
einem reinen Platinfaden, welcher an einen Platinrhodiumfaden angelöthet war. 
Zu den Verſuchen wurde präcipitirter Kalk benutzt. 


Folgende Tabelle giebt die erhaltenen Reſultate wieder: 


Ablenkung des Temperatur der Löthſtelle Beobachteter 
Galvanometers kalt berechnet Druck 
N 10 t h 

43,5 mm 220 547 27 mm 
DO, 220 610 46 „ 
obt 240 625 SIN 
64,6 „ 25,50 740 2507 
64,8 „ 26,00 745 289 „ 
HRH 26,50 810 678 „ 
22 5 25,00 812 763 „ 
SU 27,00 865 1333 „ 


Aus dieſen Zahlen ergiebt ſich, daß die Diſſociationsſpannung des kohlen⸗ 
ſauren Kalkes den atmoſphäriſchen Druck bei einer Temperatur von 812° 
erreicht. Man ſollte daher annehmen, daß die normale Temperatur für die 
Zerſetzung des kohlenſauren Kalkes oder die Temperatur für das Kalkbrennen 
gleichfalls 812° fet, ebenfo wie für das Waſſer die normale Kochtemperatur 
diejenige iſt, bei welcher die Dampfſpannung dem Atmoſphärendruck gleich wird. 
Aber dem iſt nicht ſo; wenn man kohlenſauren Kalk ſchnell erhitzt, ſo erkennt 
man, daß die conſtante Zerſetzungstemperatur bei 9250 liegt. 


1) Compt. rend. 102 (1886), 1243, 
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Für die Praxis ift das Ergebniß der Debray'- und Le Chatelier'ſchen 
Arbeiten, daß die Abſorption von Kohlenſäure durch gebrannten Kalk mit 
größter Energie bei denjenigen Temperaturen erfolgt, welche unmittelbar unter 
der Zerſetzungstemperatur des Kalkſteines liegen, von größter Wichtigkeit. Es 
folgt daraus die allſeitig anerkannte Nothwendigkeit, für ſofortigen Kohlenſäure⸗ 
abzug zu ſorgen, um zu vermeiden, daß der abkühlende Aetzkalk alsbald in 

arbonat zurückverwandelt wird. 

In dem experimentellen Theil dieſes Abſchnittes beſchäftigt ſich Herzfeld 
zuerſt mit den Brennverſuchen von kohlenſaurem Kalk. Erbſengroße Stücke 
von Marmor verloren bei 900% nur wenig an Gewicht, bei 10400 gingen in 
der erſten Viertelſtunde 28,69 Proc., in einer halben Stunde 39,42 Proc. 
Kohlenſäure fort. Bei Brennverſuchen mit 76 aus deutſchen Zuckerfabriken 
bezogenen Kalkſteinproben ergab fic) für eine cinftimbige Brenndauer bei 8000 
ein Gewichtsverluſt von höchſtens 1,08 Proc., bei 9000 von höchſtens 15,4 Proc. 
Bei 10400 wurden ſämmtliche 76 Proben in einer Stunde völlig gebrannt. 
Bei mehrſtündigem Brennen erfolgte vollſtändige Austreibung der Kohlenſäure 
bei 900 bis 9500, eine Zahl, welche recht befriedigend mit der von Le Chatelier 
ermittelten übereinſtimmt. Ferner wurden in einem eigens conſtruirten Ofen 
Brennverſuche im Kohlenſäureſtrom vorgenommen. Es zeigte ſich, daß bei 
8000 einerſeits kohlenſaurer Kalk im Kohlenſäureſtrom unter Atmosphärendruck 
durchaus nicht zerſetzt wird, und daß andererſeits Aetzkalk bei derſelben Tempe⸗ 
ratur vollſtändig in kohlenſauren Kalk zurückverwandelt wurde. Marmor 
wurde bei 900% im Kohlenſäureſtrome nicht zerſetzt, bei 10300 erwies er fidh 
als völlig gebrannt, nachdem eine Stunde Kohlenſäure durch den Apparat ge- 
gangen war. 

Weitere Verſuche beſchäftigten ſich mit dem Brennen von Kalkhydrat. 
Zu dieſen Verſuchen diente ein durch Ablöſchen von gebranntem Marmor 
gewonnenes, bei 1100 im Vacuum getrocknetes Präparat. Es hat ſich gezeigt, 
daß das Anfangsſtadium der deutlicheren Zerſetzung des Kalkhydrates bei 470 
bis 5000 liegt, demnach höher als bisher angenommen, aber doch weit unter 
dem Zerfallpunkte des Caleiumcarbonats. 

Sodann wurde die wechſelnde Ablöſchungsenergie reinen ge— 
brannten Kalkes ſtudirt. Die Maximaltemperatur, welche fih beim Mb- 
löſchen von Kalk mit Waſſer erreichen läßt, konnte durch directe Verſuche 
zi genau beſtimmt werden. Ableſungen an Thermometern, welche in den 
„rei geſteckt wurden, ergaben ſehr wechſelnde Zahlen, welche jedoch den 
Werth von 450% niemals erreichten. Ueberdies ſtellte fich heraus, daß es ohne 
Anwendung eines größeren Ueberſchuſſes von Waſſer nicht möglich war, den 
Kalk in kürzeſter Zeit völlig abzulöſchen, da mit der berechneten Waſſermenge 
ich die genügende Miſchung nicht erzielen ließ und auch ſtets ein Theil des 
Waſſers verdampfte. Da dieſe Schwierigkeiten nicht überwunden werden 
unten, beſtimmte Herzfeld die Maximalablöſchtemperatur indirect auf calo- 
Aimetriſchem Wege. Auf dieſem Wege ergab ſich die eintretende höchſte Tempe⸗ 
zaturerhöhung beim Ablöſchen von Kalk in Waſſer zu 4680 C. Dieſe Zahl 
zeigt von Neuem, wie nöthig für die Trockenſcheidung gutes 

ühren iſt. 
a Anschließend an diefe Verſuche wurde auch der Einfluß ſtarken 
rennens auf die Löſchfähigkeit ermittelt. Die Verſuche wurden in 


Stam mer, Jahresbericht ꝛc. 1897. 7 
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einem Heinecke ' ſchen ) Verſuchsofen ausgeführt, in welchem größere Kalt- 
mengen mittelſt Gasfeuerung auf 1600 bis 16500 erhitzt werden können. 
In der That gelang es auch, bei 1600 bis 1650» den gebrannten Kalk zu 
glaſigen Maſſen zuſammenzuſchmelzen. Nach achtſtündigem Erhitzen kleiner 
Stücke reinen Aetzkalkes wurde ein Product von großer Feſtigkeit und glatter 
porcellanartiger Oberfläche erhalten. Dieſe Stücke löſchten ſich in heißem 
Waſſer nur langſam, in kaltem dagegen erſt nach achttägigem Liegen ab, während 
ſich der reine Aetzkalk, aus dem ſie durch Glühen gewonnen waren, momentan 
unter Aufziſchen ablöſchte. Auch von Salzſäure wurden die Stücke nur langſam 
angegriffen. Da der geſchmolzene Kalk der Poren entbehrt, durch welche das 
Waſſer in das Innere dringen kann, löſcht er ſich nur ſehr ſchwer ab. Im 
Sinne der Praxis kann derſelbe als todtgebrannt gelten. Daß dieſe Temperatur, 
bei welcher der Kalk anfängt zu ſchmelzen, in den Kalköfen der Zuckerfabriken 
erreicht werden kann, iſt nicht gerade wahrſcheinlich; denn die Temperatur⸗ 
meſſungen von Claaßen, Herzfeld II und Martini?) ergaben nur eine 
Maximaltemperatur von etwa 13000 in den Kalköfen. Höchſtens wäre es 
möglich, daß bei einem ſchlecht conſtruirten oder unrichtig gehandhabten Ofen 
auch eimal 16000 erreicht werden können. 


In einem weiteren Kapitel ſeiner umfangreichen Studien behandelt 
Herzfeld) den Einfluß des Waſſerdampfes auf den Brennproceß 
und das Brennen von Kalkhydrat im Waſſerdampf. 

Jeder, der ſich mit Brennen von Kalk beſchäftigt hat, weiß, daß Waſſer⸗ 
dampf den Brennproceß begünſtigt. Als Urſache dieſes Einfluſſes hört man 
Praktiker nicht ſelten anführen, daß der Waſſerdampf mechaniſch wirke, indem 
er größere Stücke des Kalkſteins zum Zerfall bringe und das Durchbrennen 
derſelben daher erleichtere. 

Dies iſt zwar richtig, indeſſen iſt doch ſchon durch ſorgfältige Arbeiten 
der Chemiker der früheren Zeit feſtgeſtellt, daß Waſſerdampf auch direct bei 
höherer Temperatur Kohlenſäure aus Calciumcarbonat auszutreiben vermag. 

Herzfeld hebt nun von den älteften Arbeiten die Verſuche von Gay- 
Luffact) und namentlich diejenigen von Nofe?) hervor, auf welche aber an 
dieſer Stelle nicht näher eingegangen werden kann. Es ſei uur noch hervor- 
gehoben, daß Gay-Luſſac ſand, daß der Waſſerdampf die Zerſetzung des 
kohlenſauren Kalkes durch die Hitze begünſtigt und daß bei Gegenwart des 
Waſſerdampfes dieſe Zerſetzung bei einer niedereren Temperatur als ſonſt ſtatt⸗ 
findet. Er erklärt die Wirkung des Dampfes jedoch lediglich für eine mecha⸗ 
niſche, indem derſelbe die Kohlenſäure, welche über dem Kalk lagere, verdränge. 
Roſe iſt dagegen der Anſicht, daß, wenn durch Waſſerdampf Kohlenſäure aus 
den Carbonaten ausgetrieben wird, dies durch die chemiſche Wirkung des Waſſers 
geſchieht, welches als Säure die Stelle der Kohlenſäure zu erſetzen ſtrebt. 


1) Thoninduſtrie⸗Ztg. 1896, Nr. 63 bis 65. 

2) Siehe dieſen Jahresbericht S. 108 bis 110. 

2) Zeitſchrift 1897, S. 881; Chem.⸗Ztg. Rep. 1897, S. 274; Centralbl. 1897, 
6, 172a; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 729; Sucr, indigene 1897, 50, 587; 
Sucr. belge 1897, 26, 178; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, ©. 1199. 

) „Ueber den Nutzen des Waſſerdampfes beim Kalkbrennen.“ Annales de 
Chimie 1836. 

3) Poggendorf's Annalen 86, 99. 
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Beſonders treffend läßt ſich dies bei der kohlenſauren Baryterde beweiſen. 
Sowohl künſtlich bereitete kohlenſaure Baryterde als auch Witherit in ganzen 
Stücken in einem Ofen in einer Glasröhre von ſchwer ſchmelzbarem Glaſe 
bis zur ſtarken Rothgluth gebracht, zerſetzten ſich nicht, und es entwich aus 
ihnen keine Kohlenſäure, ſowohl wenn ſie für ſich erhitzt wurden, als auch wenn 
ganz trockene atmoſphäriſche Luft oder trockenes Waſſerſtoffgas darüber geleitet 
wurde. Die Gaſe waren vorher ſorgfältig durch concentrirte Schwefelſäure 
und Chlorcalcium getrocknet worden. Wurde aber über das rothglühende kohlen⸗ 
ſaure Salz feuchte atmoſphäriſche Luft geleitet, Fig. 30. 
welche über einer Oberfläche von Waſſer ge⸗ b 
ſtanden hatte, fo entband fich ſogleich Kohlen- Um Schornstein 
ſäuregas. Ebenſo wie dieſe, aber nicht gerade - 
bedeutender, wirkte Waſſerdampf. 

Aehnlich wie kohlenſaure Baryterde ver⸗ 
hielt ſich kohlenſaures Kali. Es wurde in 
einer Glasröhre von ſchwer ſchmelzbarem Glaſe 
einer Rothglühhitze ausgeſetzt, bei welcher es nicht 
ſchmelzen, und nicht einmal mit der Glasröhre 
zuſammenſintern konnte, ob⸗ 
gleich dieſe durch die Hitze 
ſich krümmte. Es wurde zum Schornstein 
aus ihm durch ganz trockene i 
Safe feine Kohlenſäure ans- 
getrieben, wohl aber durch | 
feuchte atmoſphäriſche Luft 
und Waſſergas. 


III ee e ISSO dra 
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Daurch diefe Verſuche hielt es Rofe für erwieſen, daß der Waſſerdampf 
dei der Entwickelung von Kohlenſäure aus ſtarken Baſen nicht mechaniſch wirkte, 
ſondern daß das Waſſer die Kohlenſäure aus den Verbindungen austreibt, um 
Dé mit den Baſen derſelben zu verbinden. 

: Zu feinen Verſuchen hat Herzfeld einen Ofen conſtruirt, welcher geftattete, 
den Brennproceß in ſtark überhitztem Waſſerdampf vorzunehmen. Der Waſſer⸗ 
dampf trat zunächſt mit einer Temperatur von 105%. in die Vorlage A, 
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(Fig. 30, a. v. S.) Dieſelbe diente lediglich zur Aufnahme des Condenswaſſers. 
Von 4 ging der Dampf durch die mit Gas geheizten Schlangen des erſten 
Vorwärmers B und darauf in den Haupterhitzer C, welcher gleichfalls mit 
Gas geheizt wurde. Beide Erhitzer beſtehen in der Hauptſache aus ſtarken 
ſchmiedeeiſernen Schlangen, welche von einem durch Chamottefüllung gut iſolirten 
Eiſenmantel umkleidet ſind. Das Schlangenrohr des Hauptofens, welches von 
dem ſtark überhitzten Waſſerdampf durchſtrichen wird, endet in ein Gefäß, welches 
zur Aufnahme der Subſtanz beſtimmt iſt. Um die Wärmeausſtrahlung zu 
verhindern, war daſſelbe durch Ineinanderſetzen zweier heſſiſcher Tiegel her⸗ 
geſtellt worden, der Hohlraum zwiſchen dem inneren und dem äußeren Tiegel 
war dicht mit Asbeſt ausgeſtopft. Jeden Tiegel verſchloß ein einfach durchlochter 
dicht aufgeſchliffener Deckel. Um die Wärme gleichmäßig zu vertheilen, wurden 
die Deckel ſtets ſo gelegt, daß die Oeffnungen möglichſt entfernt von einander 
lagen, der Waſſerdampf alfo den weitmöglichſten Weg im Doppeltiegel zuriid- 
zulegen hatte. 

Die Maximaltemperatur, welche ſich auf dieſe Weiſe mittelſt überhitzten 
Waſſerdampfes im Innern des Tiegelgefäßes herſtellen ließ, betrug laut Meſſun⸗ 
gen mit Prinſep'ſchen Legirungen 850 C. Luft und Kohlenſäure konnten 
beim Durchleiten durch den Apparat ohne Weiteres nicht auf eine eben ſo hohe 
Temperatur gebracht werden. 

In den Parallelverſuchen mit einem Luft- und Kohlenſäureſtrom mußten 
deshalb dieſe Gaſe auch auf 100% vorgewärmt werden. Dies geſchah, indem 
ſie zunächſt durch Kupferſchlangen geführt wurden, welche in kochendem Waſſer 
lagen. Die ſo vorgewärmten Gaſe ließen ſich dann in dem Apparat gleichfalls 
fo weit überhitzen, daß im Tiegelgefäß 8500 erzielt wurden. 

Die Haltbarkeit der Schlangen des Ueberhitzers war, wie ſich denken läßt, 
eine ſehr geringe. Schon nach 14 tägigem Gebrauch waren ſie ſo brüchig ge⸗ 
worden, daß ſie durch leichten Stoß mit der Hand zerfielen, da ſie durch und 
durch in Eiſenoxydoxydul verwandelt waren. 


Brennen von Kalkhydrat im überhitzten Waſſerdampf. Dieſer 
Verſuch iſt bisher von keinem der älteren Autoren vorgenommen worden. Er 
ift deshalb intereſſant, weil früher behauptet worden war, der Waſſerdampf ver- 
wandele kohlenſauren Kalk in Kalkhydrat, nicht in Aetzkalk. 

Aus Marmor hergeſtellter Kalk wurde abgelöſcht, unter der hydrauliſchen 
Preſſe zu feſten Scheiben gepreßt und diefe in Stücke zerbrochen, mit welchen 
das Tiegelgefäß des Uleberhitzers angefüllt wurde. Darauf wurde eine halbe 
Stunde überhitzter Waſſerdampf durch den Apparat geleitet, wobei die Tempe⸗ 
ratur im Innern des Gefäßes ungefähr 6200 C. erreichte. Während der Waſſer⸗ 
dampfſtrom noch fortdauerte, wurden die glühend heißen Kalkſtückchen mit der 
Zange aus dem Tiegel genommen und ſofort in einen Exſiccator gebracht. 
Nachdem fie daſelbſt erkaltet waren, wurden 3,8 g im Caloriſator abgelöſcht. 
Es trat alsbald eine Temperaturerhöhung von 30,5 C. ein, ein Beweis, 
daß es in der That gelungen war, bei 6200 das Kalkhydrat im überhitzten 
Waſſerdampf zu brennen. 


Brennen von kohlenſaurem Kalk in überhitztem Waſſerdampf— 
Um ſicher zu gehen, wurden Parallelverſuche durch Brennen von Marmorſtückchen 
ſowohl im überhitzten Waſſerdampf als im Luftſtrom ausgeführt. Die Re⸗ 
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ſultate ſind in der folgenden Tabelle zuſammengeſtellt. Die Zeitdauer war bei 
allen dieſen Verſuchen 45 Minuten. 


Tabelle 


betreffend vergleichende Brennverſuche von kohlenſaurem Kalk im 
überhitzten Waſſerdampf- und Luftſtrom. 


Art des Erhitzens Temperatur es waren gebrannt Kalk 
mit Waſſerdampff . . 500 keiner 
„Wafer damef;; 650 7 Proc. 

„ Waſſer dampf 680 2 

„ ie keiner 

„ Waſſerdampf 790 100 Proc. 
ee e eee 70 300% 


Vollſtändiges Brennen von Kalk gelingt ſomit, wenn überhitzter Waſſer⸗ 
dampf über das Material ſtreicht, ſchon etwa 200° niedriger als an der Luft. 

Die Anſicht Dumas', daß die Wirkung des Waſſerdampfes darauf be⸗ 
ruhe, daß als Zwiſchenproduct Kalkhydrat entftehe, erweiſt fih als unrichtig, da 
die Spaltung dieſes Kalkhydrats, wie oben gezeigt, durch Waſſerdampf ſchon bei 
viel niederer Temperatur erfolgt, als derjenigen, welche für die Zerlegung des 
kohlenſauren Kalks durch Waſſerdampf erforderlich iſt. 
Wenn man ſich auf den Boden der Pfaundler' ſchen Theorie ſtellt, fo 
UE der Waſſerdampf keinesfalls als indifferentes Gas zu betrachten, da feine 
Wirkung im Vergleich zu der der überhitzten Luft eine ſo viel energiſchere iſt. 
Man wird vielmehr der Anſchauung Roſe's beipflichten müſſen, wonach bei 
höherer Temperatur die chemiſche Maſſe des Waſſers die Stelle der Kohlen⸗ 
ſäure zu erſetzen vermag. 

Es ſei noch bemerkt, daß bei allen den Brennverſuchen der obigen 
Tabelle eine auffallende Lockerung des Gefüges der Marmorſtücke eintrat, welche 
anſcheinend dem Eintritt der Zerſetzung vorausgeht. Waſſerdampf bewirkte 
dieje Auflockerung ſchon bei 5000 C. 

Es wurde ſodann noch geprüft, ob bei den unreinen Kalkſteinen der Waſſer⸗ 
dampf nicht das „Todtbrennen“ veranlaſſe, indem diejenigen Umſetzungen unter 
den Beimengungen, welche die Bildung hydrauliſchen Kalkes oder die Nichtab⸗ 
löſchfähigkeit herbeiführen, dadurch begünſtigt werden. 

Zu den Verſuchen diente der Nettlinger Kalkſtein, der an ſich ſehr leicht 
zu brennen iſt, bei ſtarkem Erhitzen ſich aber todt brennt. 

Bei 10300 im Muffelofen eine Stunde gebrannt, brachte der Kalkſtein im 
Calorimeter abgelöſcht 220 Temperaturſteigung hervor, entſprechend einem Ge⸗ 
halt von 72,37 Proc. freiem Calciumoxyd. 

Eine im Waſſerdampf bei 800 C. 45 Minuten lang erhitzte Probe gab 
zugegen nur eine calorimetriſche Temperaturzunahme von 200 C. = 65,79 Proc. 
etzkalk. 
p Noch ungünftiger erfcheint das Ergebniß bei Betrachtung der mechaniſchen 
Beſchaffenheit der Brennproducte. 
Der bei 1030 C. wie gewöhnlich gebrannte Kalk gab beim Ablöſchen ein 
gleichmäßig feines Pulver, welches ohne Ueberreſte durch die Maſchen eines engen 
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Siebes fiel. Beim Ablöſchen des mit Waſſerdampf erhaltenen gebrannten Kalkes 
blieben indeſſen größere Stückchen zurück, die nicht durch das Sieb hindurch 
gingen. Dieſe Stückchen löſten ſich in Salzſäure erſt bei längerem Kochen unter 
Abſcheidung von Kieſelſäure. 

Es iſt alſo feſtgeſtellt, daß der Waſſerdampf auf den Verlauf des Brenn⸗ 
proceſſes bei dem unreinen Nettlinger Kalkſtein einen ungünſtigen Einfluß aus⸗ 
geübt hatte. 

Das Verhalten von kohlenſaurem Baryt, Strontian und 
Alkalicarbonaten gegen Waſſerdampf. 

Zu den Verſuchen diente derſelbe mit überhitztem Waſſerdampf arbeitende 
Apparat, wie für die oben beſchriebenen Brennverſuche mit Kalkcarbonat und 
⸗hydrat. 

Kohlenſaurer Baryt Witherit) in erbſengroßen Stücken wurde mit 
Waſſerdampf von 800% behandelt. Bald nachdem das Erglühen eingetreten 
war, überzogen fih die Stückchen mit flüſſigem Baryumorydhydrat, deffen Menge 
anſcheinend mit der Zeit zunahm, jedoch offenbar den Zutritt des Waſſerdampfes 
zu den eingeſchloſſenen noch unzerſetzten Theilen des Witherit erſchwerte, weshalb 
es ſich als unmöglich erwies, die Maſſe durch und durch zu zerſetzen. Nach 
einſtündigem Glühen des Materials im überhitzten Waſſerdampf waren ungefähr 
14 Proc. des Witherits in Barythydrat verwandelt. 

Kohlenſaurer Strontian (Strontianit) enthielt nach einſtündigem Er- 
hitzen in Waſſerdampf von 800° 23 Proc. Strontianhydrat. Schmelzen der Maſſe 
wurde nicht bemerkt, dagegen ein faſt vollſtändiger Zerfall der Kryſtalle zu 
Pulver. Offenbar hatte die Structur des Strontianits unter dem Einfluß des 
Waſſerdampfes noch weit mehr gelitten als die von Marmor. 

Daß in der That ein Einfluß des Waſſerdampfes ſtattgefunden hatte, zeigen 
folgende Gegenverſuche an der Luft. 

Witherit und Strontianit verloren nur geringe Mengen Kohlenſäure im 
Muffelofen bei 1250. Nach zweiſtündigem Glühen zeigte das Material nur 
etwa 1 Proc. Baryt⸗ und 15 Proc. Strontianhydrat. 

Nach vierſtündigem Glühen bei 1600 war alle Kohlenſäure aus dem 
kohlenſauren Baryt ausgetrieben worden. 

Kohlenſaures Kali und Natron. Das Brennen dieſer Subſtanzen 
konnte wegen ihrer leichten Schmelzbarkeit nicht in dem beſchriebenen Ueberhitzer 
vorgenommen werden. Es wurden daher hierfür Retorten verwendet, welche 
im Muffelofen geglüht wurden. 

Je 50 g des Alkalicarbonats wurden in die Retorte gefüllt, diefe in den 
Muffelofen gebracht und mittelſt eines langen, tief in die Retorte eingeführten 
Porcellanrohres Waſſerdampf über die Subſtanz geleitet. Die Temperatur der 
Muffel wurde auf 9500 eingeſtellt, im Innern der Retorte wurde fie zu 850% 
ermittelt. 

Zwei einſtündige Verſuche ergaben im geſchmolzenen, kohlenſauren Kali 
22 Proc. KOH, im kohlenſauren Natron 15 Proc. Na OH. Parallelverſuche im 
Luftſtrom ergaben hingegen nur 0,8 Proc. KOH im kohlenſauren Kali und 
0,28 Proc. Na OH im kohlenſauren Natron, trotzdem dabei die Temperatur eine 
Stunde lang etwas höher, nämlich auf 1020 C., gehalten wurde. 

Die Verſuche beſtätigen ſomit die Angaben Roſe's. Der günſtige Ein⸗ 
fluß des Waſſers bezüglich der Bildung von Oxyden aus den Carbonaten ift 
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demnach nicht auf das Calciumcarbonat beſchränkt, ſondern ein allgemeiner, 
darauf beruhender, daß die Maſſe des Waſſers bei ungefähr 800° die Kohlen⸗ 
ſäure aus allen ihren Verbindungen auszutreiben vermag. 


Der Einfluß von Kohle, Koks und Sägemehl auf den Brennproceß 
des kohlenſauren Kalkes. 


Bekanntlich iſt in der Praxis ſchon häufig ein günſtiger Einfluß organiſcher 
Zuſätze auf das Brennen der kohlenſauren Erden beobachtet. Es war dies auch 
einer der Gründe, weshalb man früher dem zur Regeneration gelangenden 
kohlenſauren Strontian Sägemehl zumifchte, ehe man Ziegel daraus formte. 

Wennſchon nach den obigen Darlegungen die günſtige Wirkung ſolcher 
Materialien allein in ihrem Gehalt an gebundenem Waſſer eine genügende Er⸗ 
klärung findet, ſo hat man doch weiterhin dafür angeführt, daß beim Glühen 
des Calciumcarbonats mit den kohlenſtoffhaltigen Zuſchlägen bei verhältnißmäßig 
niedriger Temperatur unter Reduction der Kohlenſäure des Carbonats Kohlen- 
oxyd entſtehe. Ware dieſe Anſicht richtig, fo müßte auch durch Kokszuſatz die 
Brenntemperatur erniedrigt werden. 

Entwickelt der Zuſchlag beim Erhitzen flüchtige organiſche Säuren, wie 
3: B. das Sägemehl, fo können auch diefe eine geringe Menge Calciumcarbonat 
zerſetzen. 

Um zu ſehen, wie groß der thatſächliche Einfluß des Waſſerdampfes und 
derjenige dieſer Säurebildung, ſowie der durch Reduction der Kohlenſäure ſtatt⸗ 
finden ſollende in Wirklichkeit ſein kann, wurde präcipitirter kohlenſaurer Kalk 
mit Kokspulver, ſowie mit Sägemehl in verſchiedenen Procentſätzen innigſt ge⸗ 
miſcht, gepreßt und im Muffelofen gebrannt. Die Verſuche haben nun unzwei⸗ 
deutig gezeigt, daß der Kokszuſchlag keinen Einfluß auf die Brenntemperatur 
des kohlenſauren Kalkes ausgeübt hat. Die Theorie, wonach in Folge dieſes 
Zuſchlages die Kohlenſäure ſchon bei niederer Temperatur in Form von Kohlen⸗ 
oryd ausgetrieben werde, iſt ſomit widerlegt. Sägemehlzuſchlag hat ſcheinbar 
die Brenntemperatur um ein Weniges erniedrigt oder den Brennproceß doch 
etwas begünſtigt, doch iſt jedenfalls der Einfluß des Sägemehles in Bezug auf 

ie Erniedrigung der Brenntemperatur ein ſo geringer geweſen, daß er für die 

Praxis ohne Bedeutung iſt. 

Kal Verſuche zur Ermittelung der Urſachen des Todtbrennens des 
alkes. 

Herzfeld giebt auch bei dieſem Capitel eine eingehende Literaturüberſicht, 
welche das Brennen und Todtbrennen des Kalkes betrifft. Was nun die Ver⸗ 
ſuche Herzfeld's betrifft, fo gliedern fich dieſelben in den ſynthetiſch-experimen⸗ 
telen Theil und analytiſch-experimentellen Theil. 

a) Synthetiſch-experimenteller Theil. 

Der Plan, nach dem der experimentelle Theil der Arbeit in Angriff 
genommen wurde, war folgender. Chemiſch reiner Kalk ſollte zunächſt mit 
jedem einzelnen der bei den Kalkſteinen am häufigſten vorkommenden Bet: 
mengungen in wechſelndem Verhältniß zuſammen gebrannt werden, die Ablöſch⸗ 
temperatur beſtimmt und außerdem die deutlicher hervortretenden chemiſchen und 
phyſikaliſchen bezw. hydrauliſchen Eigenſchaften ſtudirt werden. Alsdann ſollten 
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auf Grund der hierbei gewonnenen Erkenntniß dem Kalk gleichfalls im wech⸗ 
ſelnden Verhältniß Miſchungen der fremden Beſtandtheile zugegeben werden. 
Bei dem Brennen ſelbſt waren die Einflüſſe ſowohl der Form der Kalkgemiſche 
— Pulver oder gepreßte Stücke — wie auch der Temperatur und der Dauer 
des Brennens zu berückſichtigen. 

Von den bei Kalkſteinen am häufigſten und beſtändigſten vorkommenden 
Beimengungen fanden bei den vorliegenden Verſuchen Kieſelſäure, Thonerde, 
Eiſen und Mangan Berückſichtigung. Dieſelben kamen in möglichſt chemiſch 
reiner Form zur Anwendung. Die Verſuchsanordnung war hierbei durchweg 
folgende. Abgewogene Mengen der zur Miſchung gelangenden Präparate wurden 
in Pulverform innigſt gemiſcht und entweder in dieſer Form im Platintiegel 


Fig. 31. Fig. 32. 
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Der zu den Brennverſuchen benutzte Ofen war ein Rößler'ſcher Gasofen, 
fo eingerichtet, daß fich feine Gas- und Luftzufuhr bequem nach Art der Bunſen⸗ 
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brenner reguliren ließ. Nach dem Brennen wurden die Platintiegel noch heiß 
herausgenommen und im Exſiccator zum Erkalten gebracht. Die in Pulver 
zerfallenen gebrannten Miſchungen wurden dann wiederum in der Handpreſſe 
zu Cylindern gepreßt und darauf ihre relative Ablöſchtemperatur, ſowie die Dauer 
des Ablöſchens beſtimmt. Zur Beſtimmung dieſer relativen Ablöſchtemperaturen 
diente das öfter erwähnte, Fig. 32, abgebildete Calorimeter. Daſſelbe beſtand 
aus drei Bechergläſern, von denen die beiden kleineren, nachdem der Zwiſchen⸗ 
raum durch feſt zuſammengelegte Watte gleichmäßig ausgefüllt worden war, 
mittelſt Siegellack mit einander verkittet wurden. Zur weiteren Iſolirung der 
Wärme wurde alsdann bei den Beſtimmungen der Apparat nochmals mit 
Watte allſeitig umwickelt und in das dritte Becherglas eingeſetzt. Verſchloſſen 
wurde das Calorimeter mittelſt eines Korkſtopfens, welcher zwei Oeffnungen 
hatte, die eine für dos Thermometer, die zweite für das Rührwerk. Letzteres 
beſtand aus einem Glasſtabe, welcher an ſeinem unteren Ende rechtwinklig zu 
einem flachen Ringe umgebogen war. Unter dieſem Ringe befand ſich ein enges 
Drahtſieb, welches in der Mitte eine Oeffnung hatte, durch welche das Thermo- 
meter hindurchging und am Rande nach oben umgebogen war. Dieſer Draht⸗ 
teller diente zur Aufnahme der gepreßten Kalkeylinder. Das Rührwerk konnte 
equem in ſenkrechter Richtung auf und ab bewegt werden. Seine Führung 
war eine doppelte; erſtlich durch das durchgeführte Thermometer, ſodann vor 
Allem durch ein kurzes Glasrohr, welches feſt im Korkſtopfen ſaß. 

Die Beſtimmung der Ablöſchtemperatur geſchah in der Weiſe, daß in das 
Calorimeter 25 cem Waſſer eingefüllt und alsdann der Stopfen mit Thermo⸗ 
meter und Rührwerk aufgeſetzt wurden. Der Teller des Rührwerks, auf welchem 
fic) die Kalkeylinder befanden, war hierbei fo hoch gehoben, daß er über dem 
Niveau der Waſſerfläche ſtand. Nach Ableſung der Temperatur des Waſſers 
wurde alsdann das Rührwerk in Bewegung geſetzt und bis zur vollſtändigen 
Ablöſchung auf und ab bewegt. 

Wegen der Feinheit der Maſchen des gewählten Drahtſiebes konnten nur 

die zu feinem Pulver zerfallenen und daher vollſtändig abgelöſchten Kalktheilchen 
ich am Boden abſetzen, während der noch nicht abgelöſchte Kalk die Bewegung 
es Rührwerks mitzumachen gezwungen war. Auf dieſe Weiſe wurde eine 
gleichmäßige Arbeitsweiſe im Apparat erzielt und konnte daher auch die Dauer 
des Ablöſchens leicht erkannt werden. 

Mit dem Apparat wurden, ohne daß die wirklichen calorimetriſchen Werthe 
ermittelt wurden, doch die Unterlagen gewonnen, um die relativen Ablöſchtempe⸗ 
raturen der einzelnen Miſchungen mit einander vergleichen zu können. 

. Die Grenzwerthe bei den Beſtimmungen find naturgemäß folgende: Mb- 
löſchwerth für reinen Kalk und Abloſchwerth für todtgebrannten Kalk, welch 
etzterer gleich O ift. Bei Beſtimmung der Ablöſchtemperatur für reinen Kalk 
e E 3,8 g deſſelben bei 25 com Waſſer eine Temperaturerhöhung von 19,5 
ES 50% C. — 30,5 C. 1 reiner Kalk erhöht daher die Temperatur von 
> cem Waſſer um 8,0270 C., oder 1“ C. Temperaturerhöhung von 25 cem 
Waſſer entſprechen der Wirkung von 0,125 g reinem Kalk. 

. Aus den Brennverſuchen von Kalk mit Kieſelſäurehydrat ergiebt fidh, daß 
bei einem Verhältniß von 1 Molech! Kieſelſäure zu 1 oder 2 Molecülen Kalk, 
e h. 60 g SiO, auf 56 oder 112g CaO oder bei einem Procentgehalt von 
91,72 bez. 34,88 Proc. SiO, der Kalk unter allen Umſtänden bei einer Temperatur 
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von 1300% in kurzer Zeit todtgebrannt wird. Schon eine Temperatur von 
1000» und ſehr kurze Zeit (1 Stunde) ift genügend, um dieſen Erfolg bei 
pulverförmiger Subſtanz hervorzurufen. Werden feſt zuſammengepreßte Ge⸗ 
miſche Höheren Temperaturen (13000) ausgeſetzt, fo genügen ſchon 6,27 Proc. 
Kieſelſäure, um das Ablöſchen des Kalkes faſt ganz zu verhindern. 
Hierbei hat jedoch die Dauer des Brennens einen weſentlicheren Einfluß auf 
die ſpätere Ablöſchfähigkeit des gebrannten Materials. Feſte Gefüge, höheren 
Temperaturen ausgeſetzt, ſintern ſchon bei relativ niedrigen Temperaturen (13000) 
mehr oder weniger zu verglaſten Maſſen zuſammen, die das Ablöſchen des Kalkes 
dadurch verhindern, daß ſie das Eindringen des Waſſers unmöglich machen. 
Im Uebrigen wirken kleine Mengen Kieſelſäure relativ nachtheiliger auf die 
ſpätere Ablöſchfähigkeit des Kalkes als größere. 

Aus den zwiſchen 1000 und 16000 ausgeführten Verſuchen geht alsdann 
noch hervor, daß ſchon eine Temperatur von etwa 1000%ſdazu genügt, die 
Kieſelſäure gegenüber dem Kalk in faſt gleich ſtarke Reaction zu ſetzen, wie es 
die höhere Temperatur vermag. Die Höhere Temperatur kürzt offenbar nur 
die Zeit ab, in welcher das Maximum der Wirkung erreicht wird, und werden 
durch ſehr hohe Temperaturen mehr oder weniger die Unterſchiede, welche die 
verſchiedenen Structuren der Kalkſteine dem Todtbrennen entgegenſetzen, über⸗ 
wunden werden. 

Wie die mit Kieſelſäure in Form von Quarzſand ausgeführten Verſuche 
zeigen, hängt es im Weſentlichen von der Art der vorhandenen Kieſelſäure ab, 
ob die Silicatbildung in kürzerer oder längerer Zeit hervorgerufen wird, und 
gehört nach den vorliegenden Verſuchen bei den in den Kalköfen herrſchenden 
Temperaturen eine ſehr lange Zeit dazu, die amorphe Kieſelſäure vollſtändig 
aufzuſchließen. 

Alkalien befördern dieſes Aufſchließen in hervorragender Weiſe. 

Die Verſuche betr. das Brennen von Kalk, gemiſcht mit wechſelnden 
Mengen Thonerdehydrat, zeigen, daß eine höhere Temperatur als 13000 dazu 
gehört, Kalk-Thonerde⸗Verbindungen zu erzeugen. 

Selbſt bei einer Temperatur von 16000 erreicht die Thonerde, im moles 
cularen Verhältniß, verglichen mit derjenigen der Kieſelſäure, nur eine ſchwächere 
Wirkung als letztere. 2 Mol. Kalk auf 1 Mol. Thonerde geben bei dieſer 
Temperatur eine nicht ablöſchbare Schmelze. Bei geringeren Mengen Thon— 
erde war nur ein beträchtliches Zuſammenſintern wahrzunehmen. 

Treten Kieſelſäure und Thonerde gemeinſam gegenüber dem Kalk in Re⸗ 
action, ſo vermindert letztere, wenn in größerer Meuge vorhanden, die Wirkung 
der Kieſelſäure gegenüber dem Kalk, wenn auch dies nur in geringer Weiſe. 

Hydrauliſche Eigenſchaften waren bei den bei der üblichen Kalkofentempe⸗ 
ratur gebrannten Gemiſchen nicht wahrzunehmen. 

Werden die drei Subſtanzen Kalk, Thonerde und Kieſelſäure jedoch bei 
1600 zuſammen gebrannt, fo gelangt man zu hydrauliſchen Mörteln, welche 
bei gleichem molecularem Verhältniß von Kieſelſäure und Thonerde (/ Mol. 
derſelben auf 1 Mol. Kalk) ſchon in ſehr kurzer Zeit (1 Stunde) unter Waſſer 
eine ziemliche Härte erlangten. 

Eiſen, in Form von Hydrat oder Oxydul, vermag nach Herzfeld's 
Verſuchen unter den gegebenen Bedingungen mit Kalk keine Verbindung einzu 


gehen. 
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Das Eiſen ſelbſt hatte ſich bei den Verſuchen zum Theil höher als bis 
zum Eiſenoxyd oxydirt, was daraus hervorgeht, daß die Maſſen, mit Salzſäure 
behandelt, merklich Chlor entwickelten. 

Anders wirkt Schwefeleiſen in Folge ſeines Schwefelgehalts, welcher ſich 
während des Brennens als Schwefelſäure mit Kalk verbindet, und auf die Ab- 
löſchfähigkeit des Kalkes eine nachtheiligere Wirkung hatte, als die theoretiſch be- 
rechnete Gypsbildung dies erwarten ließ. 

Eiſen, gemiſcht entweder mit Kieſelſäure oder Thonerde, beeinflußt bei den 

enutzten Temperaturen von 13000 die Wirkung dieſer Verbindungen gegenüber 
ei, Kalk nicht, ſondern ändert nur das procentuale Verhältniß der Gemenge- 
eile. 

Anders verhält ſich Eiſen jedoch, wenn gleichzeitig Kieſelſäure und Thon⸗ 
erde vorhanden find, da hier ſchon eine Temperatur von 1300» die Bildung 
von hydrauliſchen Mörteln hervorruft; unter dieſen Verhältniſſen begünſtigt das 
Eiſen offenbar das Aufſchließen der Thonerde. Bei gleichem molecularem Ver⸗ 
hältniß von Kieſelſäure und Thon (/ Mol. derſelben gegenüber 1 Mol. Cap) 
erhält man feon durch Brennen bei 13000 einen hydrauliſchen Mörtel, welcher 
innerhalb kurzer Zeit unter Waſſer erhärtet. 

Ein geringer Einfluß des Mangans auf den Brennproceß liegt anſcheinend 
vor. Derſelbe beruht vermuthlich auf der Bildung bisher nicht näher unter- 
ſuchter Verbindungen. 

In der Praxis des Kalkbrennens kann das Mangan jedoch ſchwerlich 
große Bedeutung erlangen, da es in den meiſten Kalkſteinen nur in ſehr kleinen 

engen vorhanden iſt. 
Das Ergebniß der vorliegenden ſynthetiſchen Verſuche betreffend das 
Todtbrennen von Kalk iſt kurz folgendes. 

Bei den in den Kalköfen herrſchenden Temperaturen iſt es von den in 
Kalkſteinen häufiger vorkommenden Verunreinigungen faſt ausſchließlich die 
Kieſelſäure, welche die Güte des gebrannten Materials beeinflußt. Unter 
Umſtänden genügen ſchon 6,27 Proc. Kieſelſäure, um innerhalb zweier Stunden 
ein Todtbrennen des Kalkes zu verurſachen, wenn man unter todtgebranntem 
éi JN ſolchen versteht, welcher fih nicht mehr unter Wärmeentwickelung 

öſcht. 
Thonerde, Eiſen, Mangan, allein, treten mit Kalk bei der genannten 
Temperatur in keine merkliche Reaction; ſie beanſpruchen vielmehr nur Kieſel⸗ 
Aure, welche ſomit alsdann dem Kalk nicht mehr zur Verfügung ſteht. 
. Eiſen, in Verbindung mit Thonerde und Kieſelſäure, begünſtigt das Auf- 
ſchließen der Thonerde und macht diefe alsdann gegen Kalk reactionsfähiger. 
ei Gegenwart von Eiſen gewinnt alſo die Thonerde einen Einfluß auf das 
odtbrennen, der ihr bei Abweſenheit von Eiſen nicht zukommt. 
Ein Schwefelgehalt, ſowohl des Brennmaterials wie auch der Kalkſteine, 
wirkt ſtets nachtheilig auf die ſpätere Ablöſchfähigkeit, da der Schwefel zur 
ildung von Gyps Veranlaſſung giebt. 

Alkalien wirken ſchädlich durch Aufſchließen der Beimengungen. 
„Die Größe der Wirkung der genannten Beimengungen ift außerdem eine 
Function der Brenndauer, der Brenntemperatur wie auch der Structur der 
Kalkſteine. Vermag man ſchon reinen Kalkſtein bei 5- bis 6 ſtündigem Er- 
hitzen auf ca. 16000 C. in einen Zuſtand zu verſetzen, in welchem fid) der 
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Kalk erſt nach tagelangem Stehen in Waſſer löſcht, ſo werden ſchon unter 
Umſtänden geringe Mengen Kieſelſäure dazu genügen, dieſelbe Wirkung in 
kürzerer Zeit und bei niederer Temperatur hervorzurufen. Ferner vermag die 
Structur der Kalkſteine die Größe der Wirkung der Beimengungen in weiten 
Grenzen zu ändern. Grobe Quarzadern werden beim Brennen von Kalkſteinen 
weit weniger nachtheilig wirken, als die gleiche Menge Kieſelſäure, gleich⸗ 
mäßig im Kalkſtein vertheilt. 

b) Analytiſch⸗experimenteller Theil. 

Die Verſuche bezweckten feſtzuſtellen, in wie weit die vorher mitgetheilten 
Unterſuchungen auf die Kalkſteine der Praxis zu übertragen ſind. Zur Ver⸗ 
wendung gelangten 68 Proben, welche deutſche Zuckerfabriken geliefert hatten. 
(Da die umfangreichen Analyſenreſultate für die betheiligten Fabriken zwar von 
Wichtigkeit, für die Allgemeinheit aber nicht von Intereſſe find, müſſen wir 
die event. Intereſſenten auf das Original verweiſen. D. Red.] Die gefun⸗ 
denen Zahlen zeigten deutlich, daß 900° für das Brennen dieſer Kalkſteine 
eine zu niedere Temperatur iſt, 10300 aber in allen Fällen genügt. 


Weiland!) hat über das Todtbrennen des Kalkes auch einige 
Verſuche angeſtellt. Er führte dieſelben in einem kleinen Verfuchsöfchen aus, 
und zwar wurden Proben von Marmorkalk, Muſchelkalk, ſchwarzem Marmor, 
weißem Marmor und Kreide gebrannt. Der Gehalt an Kieſelſäure betrug 
bei den verſchiedenen Kalkmaterialien 0,12 bis 5,10 Proc. Sodann dehnte 
Weiland ſeine Verſuche auch auf das Brennen von gefälltem, chemiſch reinem, 
kohlenſaurem Kalk aus. Es hat fic) nun gezeigt, daß das Kalkoxyd an und für 
fih die Eigenſchaft beſitzt, unter der Einwirkung anhaltender ſtreichender Weiß⸗ 
gluth zu ſintern vefp. todt zu brennen. Dieſes Vermögen wird offenbar durch 
die Gegenwart gewiſſer Verunreinigungen des Kalkes, vornehmlich in feinſter 
Vertheilung, beeinflußt und zwar dergeſtalt, daß das Vorhandenſein von Kieſel— 
ſäure das Verſintern fördert, während Magneſia die Verſinterung hindert. 


Die Maximaltemperaturen, welchen der Kalkſtein in dem 
Ofen ausgeſetzt wird, wurden von verſchiedenen Seiten beſtimmt. 
Claaſſen? verwendete zum Meſſen der Temperaturen Prinſep'ſche Metall- 
pyrometer, die aus dünnen Streifen von Legirungen aus Gold und Platin 
beſtanden. Die Schmelzpunkte der einzelnen Pyrometer lagen nun 25 bis 65° 
von einander entfernt, ſo daß innerhalb dieſer Grenzen die Maximaltempera⸗ 
turen des Ofens beſtimmt werden konnten. Der Kalkofen — ein Neu- 
mann’ fer Ofen mit directer Generator- Gasfeuerung — beſaß einen Rann- 
inhalt von 25 cbm. Der Kalk wurde ale vier Stunden abgezogen und zwar 
durchſchnittlich in 24 Stunden 90 bis 100 D. Ctr. Kalk. Die drei Feuerungen 
des Ofens wurden mit einem Gemiſch von Koks und Steinkohlenbriketts geheizt; 
außerdem wurden mit den Kalkſteinen oben in den Ofen noch kleinere Mengen 
Koks aus der eigenen Gasanſtalt eingeworfen. Der Brennmaterialverbrauch 


1) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 995; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 203; 
Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 479. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 218; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 195; Oeſterr. 
Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 430; Centralbl. 1897, 5, 756. 
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betrug in Folge des forcirten Betriebes des Ofens 10 bis 12 Proc. auf 
100 Kalkſteine. Zu Behältern der Pyrometer wurden eylindriſch bearbeitete 
Chamotteziegel von 7 em Durchmeſſer und 10 em Höhe gewählt, in welche in 
er Längsrichtung Löcher von 1 em Durchmeſſer und 5 em Tiefe gebohrt wur- 
den. In dieſe Löcher wurden die Metallſtreifen gelegt und die Oeffnungen 
mit paſſenden Chamotteſtopfen und Mörtel dicht verſchloſſen. Die Steine 
wurden alsdann durch das oberſte Stoßloch in den Ofen gebracht und machten 
denſelben Gang wie die Kalkſteine im Ofen durch. Ein großer Theil der 
Verſuche ging dadurch verloren, daß die Steine zertrümmert aus dem Ofen 
kamen. Aus den gelungenen Verſuchen geht aber hervor, daß die Marimal- 
temperatur des Ofens im Allgemeinen zwiſchen 1200 bis 13000 liegt, in den 
Detten Fällen aber 1255 nicht überfteigt, dagegen auch nicht unter 1200° 
ſinkt. Einige Steine waren unverhältnißmäßig lange im Ofen geblieben; die⸗ 
ſelben waren irgendwo feſtgeſchmolzen. Bei anderen Verſuchen kamen die 
Steine wiederum nach ſehr kurzer Zeit aus dem Ofen heraus, was daher kam, 
daß der Ofen an einer Seite feſthing, ſo daß die Steine nur auf der anderen 
Seite herunterfielen und ſomit natürlich ſchneller nach unten kamen. Will 
man ſich von dem gleichmäßigen Herunterfallen der Kalkſteine überzeugen, ſo 
empfiehlt Claaſſen, einen Chamotteftein oben einzubringen und die Zeit ſeines 
Aufenthaltes im Ofen zu beftimmen. Man erhält durch ſolche Verſuche jeden⸗ 
falls ganz werthvolle Aufſchlüſſe über den Gang des Ofens. Den gefundenen 
Maximaltemperaturen waren die Kalkſteine im Ofen nur kurze Zeit ausgeſetzt 
und da dieſelbe zum vollſtändigen Garbrennen des Kalkes völlig genügte, wurde 
ein Todtbrennen des Kalkes nicht beobachtet. Ein foreirter Betrieb des Kalt- 
es ſcheint alſo auch in dieſer Beziehung, wie in mancher anderen, vortheilhaft 
u ſein. 


Temperaturmeſſungen, die Herzfeld 111) in einem deutſchen 
Kalkofen vornahm, wurden faſt genau ſo ausgeführt, wie ſie Claaſſen 
angegeben hatte. Die Chamotteſteine wurden jedoch nicht in das oberſte Stoß⸗ 
loch des Kalkofens, ſondern in das Füllloch eingeworfen. Aus der Conſtruction 
es Ofens, mit welchem die Verſuche vorgenommen wurden, ließ ſich ſchon 
vorher der Schluß ziehen, daß die Steine, je nach dem Wege, welchen ſie durch 
den Ofen wandern, verſchiedenen Temperaturen ausgeſetzt ſein würden. Der 
betreffende Ofen war ein ſogenannter deutſcher Kalkofen (erbaut von der Firma 
ichtenſtein in Cöthen) mit vier Feuerungen. Die Flammen- und Feuergaſe 
ſchlagen durch je zwei Canale (im Ganzen acht) in das Innere des Ofens 
mein. Es war alſo höchſt wahrſcheinlich, daß die Steine, welche in die Rich⸗ 
tung des aus den Canälen ausſtrömenden Feuers reſp. der Gasſtröme gerathen, 
Öheren Temperaturen ausgeſetzt find als ſolche, welche nahe an den Ofenwänden 
ſeitlich an den Feuerſtrömen vorbeipaſſiren. Dieſe Vermuthungen wurden 
durch die Verſuche auf das Ueberzeugendſte beſtätigt. So war z. B., um einige 
Hahlen hervorzuheben, bei einem Verſuche Pyrometer 1220“ nach 60 ſtündigem 
Aufenthalte im Ofen nur angeſchmolzen, Pyrometer 1255 dagegen nach nur 
94 ſtündigem Verweilen im Ofen völlig geſchmolzen. Aus den geſammten 


Verſuchen geht aber hervor, daß die Kalkſteine bei einer normalen Aufenthalts⸗ 


rot ) Zeitſchr. 1897, S. 220; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 196; Cen- 
"alt, 1897, 5, 756; Sucrerie indigène 1897, 49, 607. 
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zeit im Ofen im Allgemeinen höchſten Temperaturen von 1200 bis 13000 
ausgeſetzt ſind. Es können aber, je nach dem Wege, welchen die Steine nehmen, 
viele Abweichungen von dieſen Temperaturen ftattfinden. 


In derſelben Weiſe wie Claaſſen und Herzfeld II führte auch Mar— 
tini!) Temperaturmeſſungen in einem deutſchen Kalkofen aus. Bei 
ſeinen Verſuchen war Pyrometer 11900 vollſtändig zuſammengeſchmolzen, 
Pyrometer 12200 etwas angeſintert, Pyrometer 12559 und 13200 dagegen 
unverändert. Die Temperaturen im Kalkofen betrugen danach alſo zwiſchen 
1200 bis 1250, . 


Bei der Fortſetzung ihrer Arbeiten über die Einwirkung der Alkalien 
auf die Zuckerarten?) konnten de Bruyn und van Efenftein 3) ihre 
Beobachtungen auf die Bildung einiger neuen reducirenden Subſtanzen aus⸗ 
dehnen. Sie gelangten zu dieſem Reſultate, als ſie die Einwirkung der Alkalien 
einerſeits auf die Galactoſe, andererſeits die Einwirkung des Bleihydroxyds auf 
die Glucoſe, Fructoſe und Galactoſe näher ſtudirten. 

Der allgemeinſte Fall iſt derjenige, in welchem unter dem Einfluſſe von 
Kali oder Natron aus einem der genannten Zucker vier neue Zucker entſtehen. 
Die Löſung enthält ein Gemiſch von fünf Zuckerarten. Zwei (oder vielmehr 
drei) ſind Ketoſen; ſie werden von verdünnter Salzſäure leicht zerſtört und 
geben mit Salzſäure und Reſorein eine intenſive, rothviolette Färbung (Seli⸗ 
wanoff's Reaction). Auf dieſe Weiſe entſtehen aus der Galactoſe außer der 
Taloſe zwei neue kryſtalliſirbare Ketoſen, deren eine (Tagatoſe) in ihrer Be 
ziehung zu den genannten Aldoſen dieſelbe Stellung einnimmt, wie die Fructoſe 
zur Glucoſe und Mannoſe. Die Tagatofe giebt ein Galactoſazon. Eine andere 
Ketoſe, welcher der Name Pſeudo⸗Tagatoſe beigelegt wurde, ift indeſſen 
ähnlich zuſammengeſetzt. Ihr Oſazon iſt von dem Galactoſazon verſchieden. 
Schließlich ift noch ein vierter reducirender Zucker entſtanden, der Galtoſe 
genannt wurde und der ein beſonderes Oſazon giebt; derſelbe konnte bis jetzt 
nur in Syrupform dargeſtellt werden. Die drei neuen Zuckerarten ſind nicht 
gährungsfähig. 

Aus der gewöhnlichen Glucoſe entſteht außer Fructofe und Mannoſe noch 
eine neue Ketoſe, die Pfeudo⸗Fructoſe, in reinem Zuſtande jedoch noch nicht 
erhalten, und eine andere rebucirende, jedoch nicht gährungsfähige Subſtanz, 
welche die Eigenſchaften der Ketoſen beſitzt, und für welche die beiden Forſcher 
den Namen Glutoſe vorſchlagen. Dieſe Subſtanz kann mittelſt Bleihydroxyds 
leicht aus der Fructoſe des Handels dargeſtellt werden. 

Nach de Bruyn und van Ekenſtein ſpielt die Glutoſe bei der Fabri⸗ 
kation des Zuckers eine Rolle; ſie haben nachgewieſen, daß dieſelbe in den 
Colonialmelaſſen vorhanden iſt. Dieſer Umſtand, welcher ſich wie auch bei 
der Mannoſe durch die Einwirkung des Kalkes erklären läßt, kann vielleicht 
mehrere Beobachtungen von Chemikern erklären, welche ſich mit dem Studium 


) Zeitſchr. 1897, S. 223; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 196; Centralbl. 
1897, 5, 756. 

) Jahresber. 1896, S. 131. 

Rec. d. trav. chim. d. P. B. et de la Belgique 1897, 16, 257; Zeitſchr. 
1897, S. 1023; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1162; Centralbl. 1897, 6, 228. 
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unbeſtimmbarer Verluſte in den Melaſſebrennereien beſchäftigt haben oder noch 
beſchäftigen. 


De Bruyn und van Ekenſtein ) beſchrieben dann ausführlicher die 
Umwandlung der Galactoſe und die Tagatoſen und die Galtoſe, 
ſowie die Eigenſchaften der Glutoſe und der Pſeudo-Fructoſe ), in Betreff 
deren jedoch auf das Original verwieſen ſei. 


Blei den Unterſuchungen über die umſetzende Einwirkung der Alkalien auf 
die Zuckerarten erſchien es de Bruyn und van Ekenſtein nothwendig, zu 
prüfen, ob das Waſſer allein etwa dieſe Umſetzung hervorrufen könnte. Um dies 
zu erforſchen, ſtudirten de Bruyn und van Ekenſtein $) die Einwirkung 
don ſiedendem Waſſer auf Fructoſe. 

Um die Gegenwart ſelbſt der geringſten Spuren von Alkali auszuſchließen, 
wurde ein Apparat aus Platin benutzt. Eine Löſung von 4 g reiner Fructoſe 
in 50 com Waſſer wurde 80 Stunden lang im Sieden gehalten. Das 

rehungsvermögen war von — 93 auf — 80,9% gefallen (17° C.); nach dem 

eductionsvermögen waren 10 Proc. des Zuckers zerſtört. Die Flüſſigkeit, 
welche dunkelbraun gefärbt war, reagirte ſauer. Irgend eine Spur Mannoſe hatte 
lid) nicht gebildet. aft die ganze Menge des reducirenden Zuckers war gäh⸗ 
rungsfähig; nur höchſtens 1 Proc. vergohr nicht. Es iſt zweifelhaft, ob dieſe 
ſo geringe Menge wirklich Glutoſe war. 
Man kann aus dieſem Verſuche den Schluß ziehen, daß unter dem Ein⸗ 
luffe des Waſſers allein eine gegenſeitige Umſetzung der Zuckerarten nicht ftatt- 
gefunden hat, oder, wenn eine ſolche wirklich vor ſich geht, direct Säuren 
entſtehen. 


Die Inverſion des Rohrzuckers durch Waſſer iſt nach Rayman 
und Gute ) vom Material der Gefäße abhängig; durch 76 ſtündiges Kochen 
mit Rückflußkühler einer 20 proc. Löſung reinen Rohrzuckers in reinem Waller 
im Glaskolben auf Drahtnetzen fant die Polariſation im 100 mm-Rohr von 
d 11,66 auf + 5,940, beim Erhitzen auf dem Waſſerbade auf + 6,82. Im 
Platinkolben auf einer Asbeſtplatte fant fie in 25 Stunden von ＋ 13,25 auf 
8,420. Die ſchwache Abnahme im Anfange erklären Rayman und Sule 
dadurch, daß hier Rohrzucker hydratiſirt wird, ohne ganz geſpalten zu werden. 
Concentrirte Löſungen zerſetzen fih ſchneller. Unter Druck ift die Inverſion 
er 100 C. kleiner, als ohne Druck. 


Bornträger!) veröffentlichte einige intereſſante Gährverſuche über 
Invertzuckerz bei der alkoholiſchen Gährung deſſelben wird die Dertrofe 


1) Rec. d. trav. chim. d. P. B. et de la Belgique 1897, 16, 262; Zeitſchr. 
Si 1026; Chem.:Ztg., Rep. 1897, S. 279; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 


D Rec, d. trav. chim. d. P. B. et de la Belgique 1897, 16, 274; Zeitſchr. 
189 819 N 
& 11885 1035; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 279; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 


1897, 
©. 11 


186 2) Rec. d. trav. chim. d. P. B. et de la Belgique 1897, 16, 282; Zeitſchr. 
597, S. 1040; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1170. 

9) Zeitſchr. f. Spiritus⸗Induſtrie 1897, S. 56. 

) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1091. 
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ſchneller zerſetzt als die Lävuloſe, ſogenannte ſelective oder differentielle Gährung. 
Auf Grund der mitgetheilten Verſuche (betreffs der genaueren Angaben und 
Tabellen ſei auf das Original verwieſen) kommt Bornträger zu dem Schluſſe, 
daß bei der Gährung ſaccharoſefreier Invertzuckerlöſungen mit Bier- oder 
Weinhefe, unter anfänglicher Steigerung der Linksdrehung, zunächſt mehr 
Dextroſe als Lävuloſe zerſtort werde. Später kehrt ſich zwar dies Verhältniß 
um, jedoch bleibt bis zuletzt in der Flüſſigkeit ein Ueberſchuß an Lävuloſe. 


Zu der Beobachtung de Bruyn's und van Ekenſtein's, daß Glycoſe 
durch längere Einwirkung kleiner Mengen von Alkalien theilweiſe in Fructoſe 
und Mannoſe übergehe, bemerkt Prinſen⸗Geerlings ), daß hierzu freies 
Alkali nicht erforderlich iſt, vielmehr fand er, daß auch Neutralſalze, entſprechend 
ihrer Diſſociation in wäſſeriger Löſung, die nämliche Umwandlung bewirken. 
Fügt man z. B. zu 10 Proc. Glycoſelöſung Kalium- oder Natriumacetat und 
erwärmt vorſichtig, ſo ſinkt die Drehung des reducirenden Zuckers bald auf 
etwa 1/3 herab, und es find neben Glycoſe auch Fructoſe und Mannoſe vorz 
handen, die vermittelſt ihrer Oſazone identificirt werden können. 

In gewöhulichen Rohrzuckermelaſſen ſind bis 5 Proc. Mannoſe vorhanden, 
während das Zuckerrohr ſelbſt nichts von dieſer Zuckerart enthält, es iſt alſo 
offenbar, daß die erwähnten Umſetzungen auch im Großen vor ſich gehen und 
die eigentümlichen Polariſationsverhältniſſe der Melaſſen zu erklären geeignet find. 


Eine Hydrolyſe der Melezitoſe (Ifomere der Raffinofe) durch lös- 
liche Fermente erhielten Bourquelot und Hériſſey ). Zur Fermentirung 
wurde die wäſſerige Löſung der Melezitoſe mit einem Auszuge von Aspergillus 
niger verſetzt und behufs Sterilhaltung jeden Tag einige Stunden auf 50° 
erwärmt. Das Drehungsvermögen nahm allmälig ab, und die Löſung reducirte, 
was fie anfangs nicht that. Aus den nach Beendigung der Einwirkung erhal- 
tenen Werthen für Reduction und Drehung ſcheint hervorzugehen, daß die erſte 
Phaſe der Hydrolyſe der Melezitoſe, die Spaltung in die Glucoſe und Turanoſe, 
erreicht worden war: 


Cis Has O16 + H,0 = 0; Hia Os + Cis Hoz 011. 


Bei weitergehender Hydrolyſe, welche aber das Pilzferment nicht zu bewirken 
vermag, wandelt ſich letztere ebenfalls in Glucoſe um. 


Herzfeld 11?) machte recht intereſſante Mittheilungen über das Ver- 
halten von Zucker und Harnſtoff. Letzterer ſchmilzt allein bei 1320, 
Zucker allein bei 180 bis 1820. Giebt man aber gleiche Molecüle Harnſtoff 
und trockenen Zucker zuſammen, ſo ſchmilzt das Gemenge bereits bei 700. Bei 
höherer Erwärmung bemerkt man deutlich eine Waſſerabſcheidung; bei 1000 
wird die Maſſe allmälig feſt. Es konnte aber noch nicht ſicher feſtgeſtellt 
werden, ob Harnſtoff und Zucker wirklich eine chemiſche Verbindung eingehen. 


) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 830; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 150. 

2) Journ. de pharm. et de chim., 4, 385; Zeitſchr. für Spiritus⸗Induſtrie 
1897, S. 56. 

2) Centralbl. 1897, 5, 939; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 981; Deutſche 
Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 875. 
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Bei den anderen Zuckerarten tritt dieſe obige Erſcheinung noch leichter auf. 
Amidoſäuren, trocken mit Zuckerarten zuſammengerieben, zerſetzen letztere raſch 
bei Temperaturen weit unter 1000. 


Durch Einwirkung von Semicarbazid ) auf Arabinoſe erhielt Herzfeld 112) 
einen neuen Körper, das Arabinoſeſemicarbazid. Die Reaction geht unter ein⸗ 
facher Waſſerabſpaltung vor ſich: 


NH. NH: 2 NH. N. CG Hi O4 + H,O 
CO NH. + C; fat = Cow, 
Semicarbazid Arabinoſeſemicarbazid. 


Zur Darſtellung dieſer neuen Verbindung wurden gleiche Molecüle 
Arabinoſe und Semicarbazid in 95 proc. Alkohol gelöſt und eine Stunde im 
Waſſerbade am Rückflußkühler gekocht. Nach eintägigem Stehen der etwas 
eingedampften Löſung waren Boden und Wände mit einer Kryſtallkruſte iber- 
zogen. Die umkryſtalliſirten Nädelchen zeigen einen Schmelz- und Zerſetzungs⸗ 
punkt von 163 bis 1640, löſen ſich leicht in kaltem Waſſer, ſind dagegen in 
Aethyl⸗ und Methylalkohol nur bei anhaltendem Kochen löslich und in Aether, 
Benzol und Chloroform unlöslich. Die Löſung des Arabinoſeſemicarbazids 
lenkt das polariſirte Licht nach links ab. Mit Benzaldehyd iſt es ſpaltbar; 
beim Kochen der wäſſerigen Löſung mit Benzaldehyd ſcheiden fich alsbald die 
glänzenden Blättchen des Benzalſemicarbazids aus. Das Filtrat lenkt dann 
das polariſirte Licht nach rechts ab. 


Das Phenylhydrazin findet immer mehr und mehr Verwendung bei der 
Unterſuchung und Beſtimmung der Zuckerarten. Daſſelbe liefert mit einer 
großen Anzahl Zuckerſubſtanzen Verbindungen, deren Schmelzpunkte ziemlich 
nahe bei einander liegen und iſt es daher erforderlich, bei Beſtimmung dieſer 
Phyſikaliſchen Conſtanten zu einer vollſtändigen Reinigung des Oſazons ſeine 

uflucht zu nehmen. Bisher wurde das Phenylglucoſazon aus ſiedendem 
Aceton umkryſtalliſirt. Um 5 oder 6 g des Productes zu verarbeiten, ift man 
ledoch genöthigt, Aceton literweiſe anzuwenden. Der hohe Preis des Acetons, 
eſſen große Dampftenſion, ſowie ſein penetranter Geruch ſtellen eben ſo viel 
nannehmlichkeiten dar. Hugouneng 3) hat gefunden, daß man das Aceton 
vortheilhaft durch das Aniſol, Ce Hs O C Hz, erſetzen kann. Daſſelbe löſt in 
er Siedehitze (bei 152 bis 1540) das Phenylglycoſazon in reichlichen Mengen 
und läßt es beim Erkalten ſehr gut kryſtalliſirt ausfallen. Um das rohe 
Zonen zu reinigen, läßt man daſſelbe nach dem in der Kälte vorgenommenen 
aſchen mit Waſſer, Alkohol und Aceton, aus Aniſol, hierauf aus verdünntem 
7 kryſtalliſiren. Das Product iſt dann vollkommen rein und ſchmilzt bei 
is 2050. 


‚ Eine Nachprüfung der bis jetzt bekannten Methoden der Zucker nach⸗ 
weiſung in der Pflanzenzelle haben Brukner und Jaenſch?) vore 


1) Jahresber. 1895, S. 121. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 604; Centralbl. 1897, 5, 1146. 

) Journ. d. pharm. et de chim. 1896, 4, 447; Zeitſchr. 1897, S. 345. 

S 250 Zeitſchr. 1897, S. 757; Centralbl. 1897, 5, 1146; Chem.⸗Ztg. Rep. 1897, 
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genommen, wobei ſie verſchiedene Irrthümer entdeckt haben. So ſollte nach 
Sachs, Straßburger, Detmer, Luerſſen u. A. Rohrzucker durch Behand⸗ 
lung des feinſten Zellgewebes mit heißer Fehling fher Löſung kenntlich werden, 
indem ſich der Zellſaft im Gegenſatze zu den Verbindungen der Traubenzucker⸗ 
gruppe blau färbt. Brukner und Jaenſch mußten jedoch nach wiederholter 
Unterſuchung feſtſtellen, daß die Blaufärbung auch ohne Gegenwart von Zucker 
eintritt und in der Zelle einfach phyſikaliſch durch Osmoſe von außen bemerk⸗ 
lich wird. Die Sach s' ſche Rohrzuckerreaction tft demnach nicht haltbar, fon- 
dern beſteht einfach in der bekannten Wirkung von Kupfer auf Alkalien inner- 
halb der Zelle. Traubenzucker und andere reducirende Kohlenhydrate ſollen 
bei gleicher Behandlung einen kryſtalliſirenden, körnigen Niederſchlag von Kupfer⸗ 
orydul geben. Hierüber haben die Genannten Folgendes feſtgeſtellt: 


a) Der Niederſchlag bildet ſich nach längerem Stehen auch in der Kälte. 

b) Gleichviel, auf welche Weiſe er erhalten wurde (auf kaltem oder 
warmem Wege, inner- oder außerhalb der Zelle, aus rohem Pflanzen⸗ 
ſafte oder reiner Invertzuckerlöſung), fo lehrte eine genauere Betrach⸗ 
tung ſtets, daß die Oxpdulkörner, die ſich bilden, nicht kryſtalliniſch, 
ſondern amorph, und zwar, wie es ſcheint, kugelförmig ſind. 

e) Die Größe der Körner iſt verſchieden und hängt von der Art und 
den Umſtänden der Ausfällung ab. Am Heinften erſcheinen fie bei 
der Fällung aus reiner Zuckerlöſung oder Preßſaft, wobei zwiſchen 
dem kalten und heißen Verfahren kein Unterſchied obwaltet. In der 
Zelle dagegen fallen ſie erheblich größer aus, und zwar liefert die kalte 
Ausfällung wieder viel umfangreichere Körner als die warme. 

d) Die größeren Körner, welche das Ausſehen ſtacheliger, klettenartiger 
Klumpen haben, find aus kleineren zuſammengeſetzt. 

e) Die Vertheilung der Körner in der Zelle iſt eine regelmäßige; ſie 
zeigen fic) in gleichen Abſtänden im Innenraume und außerdem als 
innerer Belag auf allen Wänden. Ihre Ausfällung ſcheint an einen 
geformten organiſchen Inhaltsbeſtandtheil gebunden zu ſein. 

In einer gründlichen, an Zahlenreſultaten reichen Arbeit prüften Komers 
und Stift!) den Pentoſangehalt der von füuf Rübenzuckerfabriken regel⸗ 
mäßig überſandten Betriebsproducte nach der Tollens⸗Krüger'ſchen Phloro— 
glucin⸗Methode 2), die fie als einfach, raſch, genau und ſtets gut ſtimmend zur 
allgemeinen Einführung empfehlen. In friſchen Schnitzeln fanden ſich 1,10 bis 
1,65 Proc., in Melaſſen 0,42 bis 0,65 Proc. Pentoſane und in den Zwiſchen⸗ 
producten war der Gehalt ein ſolcher, daß offenbar 87 bis 96 Proc. der an⸗ 
fänglich vorhandenen Pentoſane ſchon bei der Saftreinigung zur Abſcheidung 
gelangten, vermuthlich im Schlamme, wenngleich auch eine theilweiſe Zerſetzung 
nicht ausgeſchloſſen erſcheint. Nach neueren Unterſuchungen Stift's ) konnten 
jedoch in der Schlammprobe der erſten Saturation nur ganz geringe Mengen 
von Pentoſanen und im Schlamm der zweiten Saturation überhaupt nur 
Spuren dieſer Körper nachgewieſen werden. Dagegen wurde gefunden, daß 


1) Oeſterr⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 627; Chem. ⸗ ig., Rep. 1897, S. 212. 
) Jahresber. 1896, S. 141. 
) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1608; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, 
S. 1018; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 623. 
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die ausgelaugten Schnitzel nicht unbeträchtliche Mengen an Pentoſanen noch 
enthalten. 

Es ſcheinen alfo bei der Diffusion diefe Körper ein weitaus geringeres 
Diffuſtonsvermögen als die Saccharoſe und die verſchiedenen Nichtzuckerſtoffe 
zu beſitzen, in Folge deſſen ſie ſich auch wieder zu einem nicht unbeträchtlichen 
Theil in den ausgelaugten Schnitzeln vorfinden. Daraus würde ſich nun er⸗ 
geben, daß die Pentoſane nur zum geringen Theil in den Saft gelangen und 
hier einer theilweiſen Zerſetzung mit Kalk unterliegen, während die Hauptmaſſe 
überhaupt in den ausgelaugten Schnitzeln zurückbleibt. : 


Degener) wies darauf hin, daß unreife, bezw. überdüngte Rüben ſtets 
einen hohen Gehalt an Amidſtickſtoff zu haben pflegen, ſowie daß die in 
denſelben enthaltenen Amide, alſo in erſter Linie Aſparagin und Glutamin, 
weiter auch Betain, ſich in der Fabrikation anders verhalten, als Proteinſub⸗ 
ſtanzen, bezüglich ihrer Ausſcheidbarkeit. Es iſt bekannt, daß ſie ſo gut wie 
gar nicht zu entfernen ſind; aber ſie können auch noch in anderer Richtung 
ſchädlich wirken, nämlich durch Zerſtörung von Zucker, durch Löſen von me⸗ 
talliſchem Eiſen und durch Aufſchließung des Rübenmarkes. Degener ſtudirte 
nun durch zahlreiche Verſuche die Eigenſchaften des Aſparagins näher und zog 
aus ſeinen Beobachtungen folgende Schlüſſe: 

1. Aſparagin und verwandte Stoffe, wie Glutamin, haben deutlich ſaure 
Eigenſchaften, welche mit ſteigender Temperatur an Stärke zu-, mit ſinkender 
wieder abnehmen. 

2. Die Inverſionsgefahr durch Aſparagin ift ſchon bei 620 C. bemerkbar, 
wenn auch noch unerheblich, darüber hinaus wird fie aber ſchon bei 74 C. eine 
ſehr deutliche, um bei 1000 geradezu äußerſt bedenklich zu werden. 

Bei Vorhandenſein größerer Mengen Aſparagin, welche man am 
raſcheſten dadurch erkennen wird, daß die Titration des Diffuſions⸗ 
ſaftes bei gewöhnlicher Temperatur und in der Siedehitze erhebliche 
Differenzen zeigt, hat man einerſeits die Diffuſionstemperatur zu erniedrigen, 
andererſeits den Inhalt des Vorwärmers zu neutraliſiren. 

3. Das Aſparagin vermag auch die Eiſenwandungen der Diffuſeure, 
Rohre und Vorwärmer anzugreifen. Gegen dieſe Kalamität, welche vom 

luftreten brennbarer Gaſe und ſchwerem Drücken begleitet ſein kann, ſind auch 
die erwähnten Maßnahmen angezeigt. 

4. Aſparagin vermag anſcheinend auch die Zellſubſtanz der Rübe in lös- 
lichen Zuſtand überzuführen. 

5. Eine Anhäufung von Aſparagin und Glutamin iſt Folge von zu ſtarker 
Stickſtoffdüngung ſowie ſehr feuchter Vegetationsperiode, geht überhaupt mit 
mangelnder Reife Hand in Hand. 

Bei Verſuchen über die Reinigung von Zuckerſäften mit dem 
beruhen Breyer- Filter ift Breyer?) zu folgenden überraſchenden Reſultaten 

ekommen. 


) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, ©. 65. i í 
` 2) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 217; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, 
S. 372; Chem. ⸗gtg., Rep. 1897, S. 152; Sucr. belge 1897, 25, 501. 
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a. Die Farbſtoffe der Zuckerrübe wachſen innerhalb der Zellen derſelben, 
ganz ſo wie die Cholera- und Tuberkelbacillen in Langſtäbchen aus und bilden 
Schotenformen von fünf bis ſechs Individuen. 

b. Die Stäbchenformen brechen ab und bilden Einzelindividuen, von 
welchen 600 bis 700 Billionen einen Cubikmillimeter ergeben. 

c. Dieſe Farbſtoffe befinden ſich zwiſchen den Scheidewänden der Zellen⸗ 
körper und auch innerhalb derſelben eingebettet. 

d. Außerhalb der Rübenzelle, ob durch Preſſen oder Diffuſion gewonnen, 
zeigen dieſe Farbkörnchen eine Eigenbewegung wie viele Mikroorganismen, 
welche viele Tage anhält, aber von der periodiſchen Belichtung derſelben nicht 
beeinflußt wird. 

e. Der Farbſtoff der Zuckerrübe iſt in löslicher, ſehr concentrirter Art in 
jenen Mikroorganismen enthalten, welche viele Merkmale der niederen Pilze 
(Schizomyceten) beſitzen, ſchotenförmig vergeſellſchaftet oder in einzelnen Indi⸗ 
viduen vorkommen. 

f. Dieſe, den Farbſtoff enthaltenden Mikroorganismen bilden einen großen 
Theil der Nichtzuckerbeſtandtheile; dieſelben find fixirt innerhalb der Rübenzell⸗ 
körper und beſitzen lebhafte Eigenbewegung außerhalb der Rübenzellen. 

g. Der Farbſtoff iſt ohne Deformirung der farbhaltigen Mikroorganismen 
in warmem Waſſer leicht, in kaltem Waſſer nur nach zwölf Stunden und dann 
auch nur in geringer Menge löslich. 

b. Mit der Entfernung der farbgebenden Mikroorganismen im ungelöften 
oder nicht extrahirten Zuſtande aus den Zuckerſäften verſchwindet der harat- 
teriſtiſche Rübengeruch derſelben vollkommen. 


Ueber die Löslichkeit des Zuckers in Waſſer-Alkohol-Miſchungen 
theilt Pellet!) folgende Zahlen mit: 
Bei Proc. Alkohol: 
0 10 20 30 40 50 60 70 80 
enthalten 100 g Löſung bei 25° 
68,0 65,1 62,0 58,3 52,7 45,9 36,5 23,7 99g Zucker 
bei 15 bis 160 
66,4 64,0 61,2 570 51,6 440 34,3 210 80g „ 
Bei 97,5 bis 98 Proc. Alkohol löſen fih noch 2g Zucker in 1 Liter, bei 
100 Proc. in der Kälte nichts, in der Wärme Spuren. Ueberſättigte alko⸗ 
holiſche Löſungen ſind ſchwierig darſtellbar, halten aber dann den Zucker 
andauernd und ſehr hartnäckig in Löſung (2½ Wochen lang). 


Seine früheren Verſuche 2) über die Löslichkeit von Salzen in 
Waſſer und geſättigter Zuckerlöſung, als Beitrag zur Frage der 
Melaſſebildung, hat Köhler ) auch im vergangenen Jahre fortgeſetzt. 
Die Bildung der Melaſſe kann auf verſchiedene Umſtände zurückgeführt werden; 


) Bull. Ass. Chim. 1897, 15, 346; Chem. ⸗Ztg., Rep. 1897, S. 285. 

2) Jahresber. 1895, S. 211. 

) Zeitſchrift 1897, S. 441; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 148; Oeſterr.⸗ 
Ungar. Wochenſchriſt 1897, S. 90; Journal de fabr. de sucr. 1897, Nr. 10; 
Te ier Zeitſchrift 1897, S. 46; Centralbl. 1897, 5, 664; Chem.⸗Ztg., Rep. 
1897, S. 68. 
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einestheils iſt durch die zahlreichen Verſuche von Marſchall, Feltz, Anthon, 
Herzfeld u. ſ. w. unſtreitig nachgewieſen, daß die Melaſſebildung auf der 
Eigenſchaft mancher Nichtzuckerſtoffe beruht, mehr Zucker gelöſt zu halten als 
wie Waſſer, ſei es nun, daß dieſe Eigenſchaft in der gegenſeitigen Beeinfluſſung 
der beiden Stoffe bezüglich ihres Löſungsvermögens beruht, oder daß, wie 
beſonders Gunning, und ſpäter Prinſen⸗Geerlings!) hervorgehoben hat, 
die Nichtzuckerſtoffe mit Zucker ſich zu leicht löslichen Doppelverbindungen ver⸗ 
einigen und ſo neue Körper bilden. 

Anderentheils beruht die Bildung der Melaſſe auf der Gegenwart nicht 

kryſtalliſirbarer, mit Waſſer zähe Maſſen bildender Stoffe, indem durch die 
hierdurch hervorgerufene Zähflüſſigkeit die Zuckertheilchen verhindert werden, 
ſich zu Kryſtallgebilden zuſammenzulegen. 
n letzter Zeit hat endlich Degener ſehr umfangreiche Verſuche ver⸗ 
öffentlicht, durch welche er die ſchon längſt von ihm vertretene Anſicht beweiſt, 
daß durch längere Zeit anhaltende höhere Temperatur die Viscoſität der Zucker⸗ 
löſungen vermehrt, das Löslichkeitsvermögen des Zuckers bei Gegenwart von 
Nichtzuckerſtoffen ganz bedeutend vergrößert und auf dieſe Weiſe eine Menge 
Melaſſe gebildet wird. 

Köhler wollte nun durch ſeine Verſuche nachweiſen, ob die Anſicht 
Herzfeld's, welche er bei Chlorkaltum nachgewieſen hatte, richtig wäre, daß die 
meiſten Salze bei ein und derſelben Temperatur in gefättigter Zuckerlöſung 
leichter löslich wären, wie in Waſſer. Die Verſuche mußten demnach zu gleicher 
Zeit und unter denſelben Bedingungen mit einer wäſſerigen Löſung des Salzes 
und mit geſättigter Zuderlöfung vorgenommen werden. Die Verſuche wurden 
ei einer Temperatur von 31,250 C. ausgeführt, und unter Anwendung der 
Kryſtalliſation in Bewegung. Dazu diente ein großer, eiſerner Kaſten, in 
welchen eine Rührtrommel eingebaut wurde, derart, daß 48 der Verſuchsglas⸗ 
cylinder zu gleicher Zeit angebracht werden konnten; mit Hülfe einer Zahnrad⸗ 
übertragung wurde die Rührtrommel entweder durch eine vorhandene Trans⸗ 
miſſion oder durch einen kleinen Elektromotor in Bewegung geſetzt, fo daß fie 
in der Minute 3 bis 5 Umdrehungen machte. Der Behälter wurde ſoweit 
1 9 Waſſer gefüllt, daß die Glascylinder vollſtändig von letzterem bedeckt waren. 
Die Wärme des Waſſers wurde genau auf 31,250 C. gehalten. Die einzelnen 
Löslichkeitsverſuche wurden in gewöhnlichen, mit Gummipfropfen feſt ver⸗ 
ſchloſſenen Glascylindern von 12cm Höhe und 4 om Durchmeſſer ausgeführt. 
Zur Darſtellung der geſättigten Zuckerlöſung wurde feinſter weißer Zucker 
verwendet; zu den geſättigten Zuckerlöſungen wurde noch eine beſtimmte Menge 
Zucker in Kryſtallen zugeſetzt, einmal, um das mit den Salzen hinzugebrachte 
Krpſtallwaſſer mit Zucker zu ſättigen, das andere Mal, um die zwiſchen dem 
Zucker und den Salzen beſtehende Beeinfluſſung in ihrem Löslichkeitsverhältniß 
ausgleichen zu können. Die Verſuche wurden ſchließlich in folgender Weile 
ausgeführt. Man löfte 689,1 g Zucker in 310g Waſſer, brachte von dieſer 
Zuckerlöſung 50 cem in die Verſuchscylinder und ſetzte die genügende Menge 
Salz zu, worauf die Cylinder mit Gummiſtopfen feft verſchloſſen wurden. 
Sodann wurden dieſelben in einem Waſſerbade bei ca. 30 C. ½ bis 1 Stunde 
ang unter öfterem Umſchütteln erwärmt. Nach dem Erkalten wurden ſämmt⸗ 


) Jahresber. 1895, S. 212. 
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liche Cylinder geöffnet, mit 10 bis 20 g granulirtem Zucker gefüllt, wieder 
verſchloſſen, gewogen und in einem Raum bei 25 bis 300 C. einige Tage bie 
zum Rührproceß aufbewahrt. Dann baute man die Gläſer an die Rühr⸗ 
trommel und ſetzte letztere während 10 bis 12 Stunden bei einer Waſſer⸗ 
temperatur von 31,250 in Umdrehung. Nach Verlauf dieſer Zeit wurden die 
Cylinder aus dem Rührgefäß herausgenommen, getrocknet und theilweiſe zurück⸗ 
gewogen. 

Eine andere Reihe Glascylinder wurde mit 20 cem Waſſer und der 
nöthigen Menge Salz gefüllt, gut verſchloſſen, und erſt einige Zeit im Waſſer⸗ 
bade bei 30% erwärmt, dann gleichzeitig mit denjenigen, welche die Zuckermengen 
enthielten, in der Rührtrommel bei 31,250 gerührt; nach beendetem Rührproceß 
wurde filtrirt. Die Filtrate der beiden Verſuchsreihen wurden in gut ver⸗ 
ſchloſſenen Gläſern aufbewahrt und allmälig nach den gebräuchlichen Unter⸗ 
ſuchungsweiſen unterſucht. 

Die auf die eben beſchriebene Weiſe erhaltenen klaren Filtrate der Zucker⸗ 
ſalzlöſungen und Salzlöſungen hatten folgende Zuſammenſetzung: 


Zuſammenſetzung der gejättigten 
Zuckerſalzlöſungen ib funde 
(bei 31,25 C.) (bei 31,255 C.) 
Angewandtes Salz Auf 100 Thle. Waſſer ſind Auf 100 Thle. 
gelöſt Waſſer ſind 
waſſerfreies w ST 5 
eies aſſerfreie 
Zucker Salz Ealz 
. . — a . . 
Shloeraltum, K dech 246,5 44,8 38,2 
Kohlenſaures Kali, K CO... 265, 105,4 95,9 
Schwefelſaures Kali, KS 0. 219,0 10, 12, 
Salpeterſaures Kali, KNO, .... 224,7 41,9 47,7 
Eſſigſaures Kali, C H. O K 257,2 73,6 286,3 
Citronenſaures Kali, C, H, O, K, 303,9 198,3 169,7 
Butterſaures Kali, C. H, O. K 506,1 216,4 296,8 
Chlornatrium, Na o! 236,3 42,3 35,9 
Kohlenſaures Natron, Na, CO. 229,2 24,4 22,0 
Schwefelſaures Natron, Na¿SO, . . 183,7 30,5 45,4 
Eſſigſaures Natron, C,H,O,Na. . . 237,6 57,3 46,9 
Eſſigſaurer Kalk, (C H, O) Ca. 190,3 26,3 35,4 
Ehlorealaun, Call 135,1 79,9 88,5 
Schwefelſaure Magneſia, Mg,SO, . . | 119,6 36,0 47,5 


Faßt man zunächſt die Löslichkeit des Zuckers in 100 Thlu. Waſſer 
ins Auge, und ſtellt man derſelben die Löslichkeit des Zuckers bei Gegenwart 
derſelben Salze, aber bei Gegenwart geringerer Mengen derſelben gegenüber, 
wie fie von Marſchall bei feinen Verſuchen 1) und von Herzfeld bei Wieder- 


) Zeitſchrift 1870, S. 346; Jahresbericht 1870, S. 153. 
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holung der Marſchall' ſchen Verſuche 1) gefunden worden ift, jo erhält man 
folgende Tafel: 


Löslichkeit des Zuckers bei Gegenwart von Salzen in 100 Theilen 


Waſſer. 
Vorſtehende Marſchall Herzfeld bei 80% C. 
Vorhandenes Salz 5 Säck bet ueberſättigte | Unterfättigte 
A E Zuckerlöſung Zuckerlöſung 
E... En A E nu m | 
Eſſigſaures Kali 324,8 EN 216,0 215,4 
Butterſaures Kali. 306,1 = => = 
(222 
Citronenſaures Kali. 303,9 212 211,1 203,4 
Kohlenſaures Kali. . 265,4 216 227,0 224,1 
Chlorkalium x 246,5 197 217,0 218,5 
Eſſigſaures Natron . . 237,6 185 — — 
Ehlornatrium. . -= 236,3 199 205,0 213,4 
Kohlenſaures Natron 229,2 198 220,0 212,8 
Salpeterſaures Kali .. 224,7 200 213,9 217,4 
Schwefelſaures Kali .. 219,0 196 215,1 211,8 
Eſſigſaurer Kalk 190,3 — 194,8 191,6 
Schwefelſaures Natrium 183,7 183 = => 
Chlorcalcium 135,1 170 = 193,1 
Schwefelſaure Magneſia 119,6 154 175,0 180,7 


Aus den Verſuchen Köhler's geht hervor, daß die Löslichkeit des Zuckers 
durch Gegenwart größerer Mengen Nichtzucker ganz bedeutend geſteigert werden 
kann. Beſonders ungünſtig wirken hierbei die organiſch⸗ſauren Kaliſalze, wie 
eſſigſaures Kali, butterſaures Kali, citronenfaures Kali, außerdem 
kohlenſaures Kali, während die Natronſalze und die anorganiſchen Kali⸗ 
ſalze die Löslichkeit des Zuckers nur wenig vermehren, und einige, beſonders 
ſchwefelſaures Natron, Chlorcalcium und ſchwefelſaure Magneſia, 
fogar Zucker in bedeutenden Mengen auskryſtalliſiren laſſen. Man ſieht alfo, 
daß die Salze, welche ſchon Marſchall als „poſitive Melaſſebildner“ 
bezeichnet hat, bei Gegenwart größerer Mengen ſehr viel Zucker in Löſung 
behalten können, während die zuletzt angeführten Salze ſchon von Mari chall 
als „negative Melaſſebildner“, als „zuckerausfällende“ Salze bezeichnet wurden. 

Hat nun ſchon Durin?) den Satz ausgeſprochen, daß die Löslichkeit 
des Zuckers bei ſteigendem Nichtzuckergehalt eine größere wird, hat Herzfeld 
ſchon an Chlorkalium und eſſigſaurem Kali daſſelbe nachgewieſen, ſo geht auch 
aus den vorſtehenden Verſuchen unzweifelhaft hervor, daß die Löslichkeit des 
Zuckers je nach der Menge, mit welcher ein Salz in der Löſung vorhanden 


1) Zeitſchrift 1892, S. 190; Jahresbericht 1892, S. 104 ff. 
) Compt. rend. 1875, p. 621; Zeitſchrift 1892, S. 187. 
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iſt, eine ganz verſchiedene ſein kann, eine ganze Reihe von Salzen hält bei 
fteigender Menge mehr Zucker in Löſung, während andere Salze wiederum bei 
ſteigender Menge Zucker ausfallen laſſen. 

Stellt man nun weiter die Löslichkeit der verſchiedenen Salze in Waſſer 
und geſättigter Zuckerlöſung neben einander, fo erhält man folgende Tafel: 


Löslichkeit verſchiedener Salze in 100 Theilen Waſſer 
bei 31,250 C. 
—ͤ—ũ— —— ę—— —— 


In geſättigter In geſättigter 

Waſſerlöſung Zuckerlöſung 
A k rl. 
amm a 38,2 44,8 
Se en oa 95,9 105,4 
Gîfigjaure5 Rali . asana‘ 286,3 293,5 
Citronenſaures Rali... a.a aa 159,7 219,0 
Blatt kom E EE 35,9 42,3 
Kohlenſaures Natron 22,0 24,4 
Eſſigſaures Natroon 46,9 57,3 
Schwefelſaures Ral... ou ... 12,4 10,4 
Salpeterſaures Kali.» 2» 2 22.0. 47,7 41,9 
Schwefelſaures Natron 45,4 30,5 
E glo? Dän) er a 35,4 26,3 
Cin. ae oo TEE 88,5 79,9 
Schwefelſaure Magneſiaa 47,5 36,0 


Es geht aus den vorſtehenden Verſuchen hervor, daß die Annahme Herzfeld's, 
wonach die Salze in Zuderlöfungen leichter löslich ſeien, wie in Waſſer, für 
eine ganze Reihe von Salzen richtig iſt, daß es aber auch Salze giebt, welche 
in Zuckerlöſung weniger löslich ſind, wie in Waſſer; dieſe letzteren ſind wiederum 
vorwiegend ſolche Körper, welche auch auf das Löslichkeitsvermögen des Zuckers 
keinen ſo großen Einfluß ausüben, die „indifferenten“ oder „negativen Melaſſe⸗ 
bildner“ Marſchall's. Es erſcheint demnach eine gegenſeitige Beeinfluſſung 
in der Löslichkeit des Zuckers und der Nichtzuckerſtoffe ftattzufinden, der Art, 
daß, je mehr ein Salz Zucker in Löſung erhalten kann, es ſelbſt in Löſung 
bleibt, und umgekehrt, je mehr ein Salz zuckerausfällend wirkt, auch ſein eigenes 
Löslichkeitsvermögen abnimmt. A 

Die hauptſächlichſten Ergebniſſe der vorſtehenden Arbeit kann 
man in folgenden Sätzen zuſammenfaſſen: 

1. Die Löslichkeit des Zuckers hängt von der Menge der vorhandenen 
Nichtzuckerſtoffe ab, und zwar der Art, daß bei ſteigender Menge der Nicht⸗ 
zuckerſtoffe je uach der Eigenſchaft dieſer letzteren die Löslichkeit des Zuckers 
eine größere oder kleinere werden kann. 

2. Die Löslichkeit von Nichtzuderftoffen in Zuckerlöſungen iſt theilweiſe 
eine größere als diejenige in Waſſer, theilweiſe eine niedrigere; es ſcheint eine 
gegenſeitige Beeinfluſſung im Löſungsvermögen des Zuckers und der Nicht⸗ 
zuderftoffe zu einander zu beftehen, der Art, daß, je mehr ein Salz Zucker in 
Löſung zu erhalten vermag, deſto mehr es ſelbſt in Löſung bleibt und umgekehrt. 
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Als Fortſetzung obiger Verſuche zur Erklärung der Melaſſebildung 
dat Köhler ) neuerdings die Löslichkeit einiger anderer Salze in Buder- 
löſung und umgekehrt ſtudirt. Und zwar prüfte derſelbe zunächſt, in 
welchem Grade die phosphorſauren Alkalien die Löslichkeit des Zuckers im 
Waſſer beeinfluſſen würden, nachdem in letzter Zeit der Anwendung der Phos⸗ 
phorſäure in der Zuckerfabrikation von verſchiedenen Seiten wiederum das Wort 
geredet wurde. Die Verſuche wurden in demſelben Apparate, wie oben beſchrie⸗ 
en, und wiederum bei 31,25 C. ausgeführt. Zur Unterſuchung gelangten 
kleine Mengen von phosphorſaurem Natron und phosphorſaurem Kali. Es 
hat fich nun ergeben, daß die phosphorſauren Alkalien die Löslichkeit des Zuckers 
in Waſſer weder in poſitivem, noch in negativem Sinne beeinfluſſen. 

. Vie oben näher ausgeführt wurde, liegt die Urſache der Melaſſebildung 
emmal in dem beiderſeitig von einander abhängigen Löslichkeitsverhältniß von 
Zucker und Salz, andererſeits in der durch die Gegenwart der großen Menge 
Nichtzucker hervorgerufenen ſtarken Viscoſität der Salze, wodurch ein Zuſammen⸗ 
wachſen der Kryſtallatome und ein Bilden von Kryſtallen erſchwert und ver- 
hindert wird. Es muß daher das Beſtreben eines jeden Zuckerfabrikanten ſein, 
die Bildung ſolcher melaſſebildender Salze nach Möglichkeit zu verhindern, und 
wo dieſelbe nicht zu vermeiden ift, danach zu ſtreben, dieſelben wieder zu ent⸗ 
fernen oder in Salze überzuführen, welche nicht eine fo ſtark melaſſebildende 
Eigenſchaft beſitzen. Solche Salze ſind in beſonderem Maße: Schwefelſaure 
Magneſia, Chlorcalcium, ſchwefelſaures Kali und ſchwefelſaures Natron. Wenn 
man dafür Sorge trägt, daß man hauptſächlich oder zum größten Theile dieſe 
Salze in den Säften und Syrupen erhält, fo wird man eine beſſere Kryſtalli⸗ 
lation und eine beſſere Ausbeute erzielen. Chlorcalcium wird in der neueren 
Seit wieder verſchiedentlich in der Zuckerfabrikation angewendet, indem es ent- 
weder direct als Salz zugeſetzt oder durch Zuſatz von Salzſäure hervorgerufen 
wird. Die ſchwefelſauren Alkalien können durch ſtarke Anwendung von ſchwef⸗ 
ger Säure in den Dünn- und Dickſäften erzeugt werden. Köhler hat die 
Erfahrung gemacht, daß in Fabriken, welche ihre Rübenſäfte nur mit Knochen⸗ 
kohle ohne jede Anwendung von ſchwefliger Säure verarbeiteten, mehr Melaſſe 
erzeugt wurde, als in anderen Fabriken, welche bei ziemlich gleichem Rüben⸗ 
material ihre Säfte nicht über Knochenkohle filtrivten, ſondern ſtark ſchwefelten. 
Dieſe Erſcheinung glaubt Köhler darauf zurückführen zu müſſen, daß bei Anwen⸗ 
dung von ſchwefliger Säure im Fabrikbetriebe eine größere Menge ſchwefligſaurer 
und ſpäter ſchwefelſaurer Salze erzeugt wird, daß die kohlenſauren Alkalien in 
ſchwefligſaure und ſchwefelſaure Alkalien übergeführt werden, welche die Viscoſi⸗ 
ut der Säfte verringern, und durch ihr gegenſeitiges Loſungsverhältniß mehr 
Zucker auskryſtalliſiren laffen, während bei der Verwendung der Knochenkohle⸗ 
Utration die kohlenſauren Alkalien im Safte verbleiben, ja ſogar ſchwefelſaure 
Salze von der Knochenkohle abſorbirt werden, und daß ſomit durch die Gegen⸗ 
wart von kohlenſaurem Kali die Viscoſität vermehrt und mehr Zucker in Löſung 
leiben muß. Dies wurde auch durch Ergebniſſe der Praxis beſtätigt. In der 
That waren die Melaſſen von Fabriken mit Knochenkohleanwendung viel zäh- 


— 


e a.) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1320; Oeſterr.-Ungar. Wochenſchrift 1897, 
Sai Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 1206; Chem.⸗Zeitung, Rep. 1897, 
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flüſſiger, als die Melaſſen von Fabriken, welche ſtark mit ſchwefliger Säure 
arbeiteten. Es mußten ſich nun in der Melaſſe der mit ſchwefliger Säure ar⸗ 
beitenden Fabriken mehr ſchwefelſaure Salze finden, als in den mit Knochen⸗ 
kohle arbeitenden und mußte dies die chemiſche Analyſe der Endmelaſſen be⸗ 
ſtätigen. Zur Klarlegung dieſer Anſicht hat Köhler eine Anzahl Melaſſen 
unterſucht und gefunden, daß die Melaſſen der mit ſchwefliger Säure arbeitenden 
Fabriken einen bedeutend höheren Gehalt an Schwefelſäure und ſchwefelſauren 
Alkalien aufwieſen. Daraus folgt mit Sicherheit, daß die Anwendung von 
ſchwefliger Säure auf die Zuckerſäfte und die hierdurch bewirkte Bildung von 
ſchwefligſauren und ſchließlich ſchwefelſaurem Salze von günſtigem Einfluß auf 
die Kryſtalliſation des Zuckers iſt und eine geringere Melaſſebildung bewirkt. 
Köhler hat auch noch auf andere Weiſe verſucht, dieſe günſtige Wirkung 
der ſchwefligen Säure nachzuweiſen und hat mit dieſen Verſuchen zu gleicher 
Zeit diejenige der Einwirkung von ſchwefelſaurer Magneſia ſtudirt. Ein Ablauf 
vom zweiten Product, welcher ohne Anwendung von ſchwefliger Säure nur durch 
Filtration über Knochenkohle erhalten war, wurde in einem kleinen Verſuchs⸗ 
vacuum nach verſchiedener Behandlung des Syrups eingekocht und die eingekochte 
Maſſe auskryſtalliſiren gelaſſen. Ohne auf die näheren Details dieſer Verſuche 
einzugehen, fei nur hervorgehoben, daß es fic) ſchon beim Kochproceß herausſtellte, 
daß der mit ſchwefliger Säure erhaltene Syrup, noch mehr der mit Magneſium⸗ 
hydrat und ſchwefliger Säure behandelte, eine viel geringere Viscoſität beſaß, 
wie die anderen nicht derartig behandelten Syrupe, ſo daß man ſich nicht nur 
auf die Fadenprobe verlaſſen konnte, ſondern mit der Spindel die Beendigung 
des Einkochens feſtſtellen mußte; auch nach dem Auskryſtalliſiren waren die Ab- 
laufſyrupe, welche mit ſchwefliger Säure behandelt waren, dünnflüſſiger als die 
anderen. Die chemiſchen Unterſuchungen beſtätigen ebenfalls, daß die von Köhler 
ausgeſprochene Anſicht über die Wirkung der ſchwefligen Säure auf die Kry- 
ſtalliſation der Säfte richtig iſt. Dieſe Verſuche beſtätigen aber auch augen⸗ 
füllig die früheren Verſuche Köhler's mit ſchwefelſaurer Magneſia und Ander: 
löſungen, indem durch Behandlung mit wenig Magneſiumſalz und ſchließlichem 
Vorhandenſein einer geringen Menge von ſchwefelſaurer Magneſia niedrigere 
Quotienten aus ein und demſelben Anfangsſyrup und bei gleichen Bedingungen 
der Kryſtalliſationswärme und gleicher Kryſtalliſationsdauer erhalten wurden, 
fo daß diefe Reſultate zu weiteren Verſuchen nach dieſer Richtung hin ermuthi⸗ 
gen können. Als Hauptergebniß ſeiner Verſuche ſtellt Köhler folgenden Satz 
hin: Die ſtarke Anwendung der ſchwefligen Säure auf Zuckerſäfte und Zucker⸗ 
abläufe vermindert die Viscoſität derſelben und befördert die Kryſtalliſation. 
Claaßen!) bemerkt gegenüber dieſem Schlußſatz, daß er vergeblich in 
der Arbeit Köhler's nach einer Angabe geſucht habe, wie die Beſtimmung der 
Viscoſität vorgenommen worden und ob eine ſolche überhaupt ausgeführt wurde. 
Köhler beſchränkt ſich nur darauf, zu behaupten, daß die mit ſchwefliger Säure 
behandelten Syrupe beim Kochproceß eine viel geringere Viscoſität zeigten und 
daß die Ablaufſyrupe der mit ſchwefliger Säure behandelten Füllmaſſen eben 
falls dünnflüſſig waren. Ein Vergleich der Viscoſität von Füllmaſſen und 
Syrupen kann nur mit geeigneten Apparaten bei völlig gleichen Sättigung?” 
und Temperaturverhältniſſen der Syrupe angeftellt werden; denn wenn ein E" 


1) Centralbl. 1897, 5, 1147; Oeſterr.-Ungar. Wochenſchriſt 1897, S. 617. 


Oxalſäure. 123 


rup waſſerreicher oder wärmer iſt als ein anderer von gleicher Zuſammenſetzung, 
ſo ift er natürlich auch weniger viscos. Im Uebrigen ift Claaßen der Anficht, 
daß die Verſuche Köhler's keine allgemein gültigen Schlußfolgerungen zulaſſen, 
wie er auch ferner die von Köhler gezogenen Schlüſſe für nicht bewieſen hält, 
um ſo mehr, als ſeine, allerdings noch nicht völlig zum Abſchluß gediehenen Vis⸗ 
coſitätsverſuche das vorläufige Reſultat ergeben haben, daß die mit Schwefelſäure 
neutraliſirten Syrupe dieſelbe oder nur eine wenig geringere Viscoſität haben, 
als die urſprünglichen alkaliſchen Syrupe. 


d Die ſchon vielfach erörterte Frage der Löslichkeit von Calciumoxalat 
in Zuckerſäften wurde neuerdings von Rümpler )) eingehend ſtudirt, der 
nachzuweiſen ſucht, daß nur die Anweſenheit von Aetzkalk das Calciumoxalat in den 
Zuckerlöſungen löslich macht. Nach einigen Vorverſuchen, die ſchon ergaben, daß die 
Löslichkeit des Calciumoxalats mit ſteigendem Kalkgehalt ſteigt, durch Vermehrung 
des Zuckergehaltes aber fich vermindert, unterſuchte Rümpler zwei Reihen, die 
eine mit gleichbleibendem Zuckergehalte und ſteigender Alkalität, die andere mit 
gleichbleibender Alkalität und ſteigendem Zuckergehalte. Die erſte Reihe ergab, 
daß bei demſelben Zuckergehalt die Löslichkeit des Oxalats mit der Allalität 
ſteigt, bei der anderen Reihe ſteigt zunächſt die Löslichkeit mit der Erhöhung des 
Zuckergehaltes, und fällt dann wieder mit ſteigendem Zuckergehalte. Eine 
Löſung mit ca. 50 Proc. Zucker und 2 Proc. Kalk enthielt kein Oxalat gelöſt. 
Die Rümpler'ſchen Unterſuchungen ſind alle bei gewöhnlicher Temperatur an⸗ 
geſtellt worden, bei höheren Temperaturen würden vorausſichtlich höhere Zahlen 
herauskommen. Es muß dies mit Grund angenommen werden, weil die kalten, 
ſchwachen Säfte oralfaures Calcium gar nicht, oder fo minimal löſen, daß die 
Ausſcheidungen in den Verdampfapparaten ebenfalls faſt Null ſein müßten. 
Ausſcheidungen von Calciumoralat finden aber überall in ziemlich erheblichen 

Mengen ftatt. 

Nach den bei ſeinen Verſuchen gemachten Erfahrungen ſuchte Rümpler 
manche Vorgänge in der Fabrik zu erklären. 

In der Regel wird man im Scheideſchlamme keine Oxalſäure finden, weil 
dieſelbe in dem noch ſtark alkaliſchen Safte in Löſung gehalten wird. Durch 
die Saturation wird die Alkalität vermindert, daher findet man im Schlamme 

er zweiten und dritten Saturation meiſt ziemliche Mengen von Oxalſäure, doch 
enthält auch der Dünnſaft noch ſolche. In den Verdampfapparaten wird durch 
den vorhandenen Kalk das Aſparagin zerſetzt, es bildet ſich aſparaginſaures 
Calcium und die Alkalität vermindert ſich, mit der Verminderung der Alkalität 
muß fich aber oxalſaures Calcium ausſcheiden, da das entſtehende Ammoniak 
daſſelbe nicht in Löſung zu halten vermag. Ob Kali» und Natron⸗Alkalität 
ebenſo wirkt wie Kalk⸗Alkalität oder nicht, wird Rümpler durch eine andere 
Unterſuchung feſtſtellen; ebenſo behält er ſich vor, die Löslichkeit des oralfauren 

aleiums in der Wärme zu unterſuchen. 


a Da Herzfeld ſchon ſeit Jahren als Hauptgrund des Auftretens der 
Oralſäure den Gehalt der Säfte an kohlenſauren Alkalien bezeichnet, fo hat 


„) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 678; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, 
F., 976; Centralbl. 1897, 5, 1146; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 388; 
Chem. Zeitung, Rep. 1897, S. 141. 
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Kries ), um zu prüfen, ob diefe Anſicht neben der Rümpler'ſchen Beobachtung 
noch praktiſche Bedeutung beanſpruchen kann, das Verhalten des Calciumoxalats 
gegen verdünnte, kohlenſaures Alkali enthaltende Zuckerlöſungen bei verſchiedenen 
Temperaturen geprüft. Aus den Unterſuchungen von Kries geht hervor, daß 
zweifellos neben der Rümpler' ſchen Beobachtung, daß die Oxalſäure durch 
Zuckerkalk in Löſung gehalten werden kann, für das Auftreten der Oxalſäure in 
den Säften die Erklärung ihre volle Berechtigung behält, daß die Oxalſäure durch 
das kohlenſaure Kali in gut ausſaturirten Säften in Löſung gehalten oder durch 
Umſetzung aus dem Schlamm wieder ausgezogen worden iſt. Bei der Umſetzung 
mit Alkalicarbonat entſteht zunächſt lösliches oxalſaures Alkali, welches fid) be- 
kanntlich nicht in den Inkruſtationen findet, dieſelben enthalten vielmehr oral- 
ſauren Kalk. Das Ausfallen des Kalkſalzes kann damit erklärt werden, daß die 
Säfte außer Oxalſäure bekanntlich häufig auch andere organiſch-ſaure Kalk⸗ 
ſalze gelöſt enthalten, welche bei eintretender Concentration und Rückgang der 
Alkalität fich mit dem oxalſauren Alkali umzuſetzen vermögen. 


Verſuche von Weisberg?) über die Löslichkeit des ſchwefligſauren 
und ſchwefelſauren Baryts in Zuckerlöſungen zeigten, daß das Baryum⸗ 
ſulfit ſowohl in Waſſer als in Zuderlöfungen, in der Kälte wie in der 
Wärme nahezu unlöslich iſt. 

Das Baryumſulfat iſt noch weniger löslich wie das Sulfit. 


Das Vorkommen größerer Mengen Raffinoſe in verſchiedenen 
Fabrikproducten, und hauptſächlich in den Melaſſen, hat wieder die Aufmert- 
ſamkeit der Chemiker auf dieſe Subſtanz gelenkt und Discuſſionen über deren 
Herkunft und Entſtehung hervorgerufen, indem die Einen die Beſchaffenheit 
der Rüben, die Anderen die Art der Betriebsführung in den Vordergrund zu 
ſtellen geneigt find. v. Lippmann!) hebt hervor, bei allen Erörterungen 
über Raffinoſe ſollte die Thatſache berückſichtigt werden, daß man zwar alle 
Differenzen zwiſchen der directen und Inverſionspolariſation auf Raffinoſe 
berechnen kann, daß aber das Vorhandenſein dieſer Differenzen keineswegs 
beweiſt, daß Raffinoſe auch wirklich anweſend iſt; denn die Anwendung der 
Raffinoſeformel hat bekanntlich keine Berechtigung mehr, ſobald größere Mengen 
Nichtzucker, insbeſondere Producte der Ueberhitzung von Zucker, oder der Berz 
ſetzung invertirter Saccharoſe und Raffinoſe durch Alkalien, zugegen ſind. Um 
alſo in ſolchen Fällen die Gegenwart von Raffinoſe glaubhaft nachzuweiſen, 
wird man mindeſtens noch eine zweite Methode zu Hülfe nehmen müſſen, und 
zwar in der Regel die Schleimſäuremethode; doch ift zu bedenken, daß die quali- 
tative Anwendung derſelben ganz werthlos iſt, erſtens weil man unter Umſtänden 
unlösliche Niederſchläge erhalten kann, die gar keine Schleimſäure ſind, zweitens, 
weil Galactane, Pektinſtoffe und ähnliche Subſtanzen bei der Oxydation eben- 


1) Zeitſchrift 1897, S. 755; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 616; 
Chem.⸗Zeitung, Rep. 1897, S. 233; Centralbl. 1897, 5, 1146; Oeſterr.⸗Ungar. 
Zeitſchrift 1897, S. 1191. N 

2) Bull. ass. des chim. de sucre et distill. 1897, 14, 560; Zeitſchrift 
1897, S. 558; Centralbl. 1897, 5, 664; Chem.⸗Zeitung, Rep. 1897, S. 51. a 

3) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1439; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
S. 681; Centralbl. 1897, 6, 155; Sucrerie indigène 1897, 50, 616; Oeſterr.⸗Ungar. 
Zeitſchr. 1897, S. 1178; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 261. 


Raffinoſe. 125 


de Schleimſäure liefern, deren Entſtehung alſo nicht für Raffinoſe charakte⸗ 
riſtiſch iſt. 

Daß nun die Raffinoſe urſprünglich allein aus der Rübe ſtammt, wird 
heute wohl von Niemandem mehr beſtritten, und es liegt daher auf der Hand, 
daß Jahrgänge, in denen die Rübe von Natur aus einen höheren Gehalt an 
Raffinoſe beſitzt, auch an Raffinoſe reichere Fabrikproduete ergeben werden. In 
dieſem Sinne iſt es aber unbeſtreitbar richtig, daß das vermehrte Vorkommen 
von Raffinoſe auf die Beſchaffenheit des Rohmaterials zurückzuführen iſt. 
Hieraus folgt aber keineswegs, daß ein Einfluß der Arbeitsweiſen nicht an⸗ 
genommen werden darf. Die Raffinoſe hat in Folge ihrer Leichtlöslichkeit das 
Beſtreben, in die Syrupe überzugehen, und häufte ſich daher, ſo lange der 
ältere Arbeitsgang (ſucceſſive Darſtellung dreier oder zweier Producte) üblich 
war, faſt ausſchließlich in der Melaſſe an. Trachtet man nun, die Menge der 
Melaſſe dadurch zu vermindern, daß man Melaſſe oder minderwerthige Syrupe 
dem Rohzucker einverleibt, oder ihm anhängen läßt, ſo muß ſich offenbar auch 
im den Zuckern ſolcher Jahrgänge Raffinoſe vorfinden. Mehr noch als der 
wirkliche, von Jahr zu Jahr ohnehin ſehr wechſelnde Raffinoſegehalt der Fabrik⸗ 
Producte, wird aber in manchen Fällen durch die oben angedeuteten Arbeits- 
weiſen der ſcheinbare, d. h. der nach der üblichen Formel berechnete Raffinoſe⸗ 
gehalt geſteigert. Um die Größe der fraglichen Differenzen feſtzuſtellen, 
unterſuchte von Lippmann einen großen Poſten Rohzucker, deſſen Analyſe 
nach üblicher Art ergab: 95,67 Pol., 1,90 Wafer, 1,08 Mihe, 1,35 Orga- 
niſches; nach der Inverſionsanalyſe hingegen war die Zuſammenſetzung: 
95,29 Pol., 1,90 Waſſer, 1,08 Aſche, 1,73 Organiſches, es beſteht daher ein 
Unterſchied von 0,38 Proc. in der Polariſation und im Aſchenrendement, und 
von 1,23 Proc. im Nichtzuckerrendement. Die Differenz in den Einzelfällen 
ergiebt ſich aus folgender Tabelle, die der Verarbeitung von ſechs auf einander 
folgenden Betriebswochen entſpricht. 


— —VN0ß—6 «² y —-w —Á 


Aae Inverſions⸗Analyſe See GC E 
Aſchen⸗Rende⸗ ek 


Rendement 


Pol. W. A. O. Pol. W. A. O. ment) 
| 
1. 95,40 | 1,85|1,15/1,60 | 94,72 1,85 1,152,288 — 0,68 — 2,21 
2. 95,80 |1,55|1,14/1,51 | 95,16 1,55 1,142,155 —0,64 — 2,08 
3 95,40 1,80 1,16/1,64 | 94,63 |1,80| 1,162,410 — 0,77 — 2,80 
4. 95,80 [1,53 1,15/1,52 95,10 1,53 1,1522 — 0,70 00 
5. 96,00 1,67 1,021,831 | 95,38 |1,67|1,021,93| — 0,62 —2,04 
6. 96,10 1,65 0,97 1,28 | 95,50 | 1,65/0,9711,88 | — 0,60 — 1,95 
Mittel | 95,75 1,68 1,1011,47 95,08 1,68 1,102, 144 — 0,67 8 


Daraus ift erſichtlich, daß die in dieſen ſechs Wochen verarbeiteten Roh⸗ 

zucker nicht 95,75, ſondern 95,08 Proc. Zucker enthielten, nicht 90,25, ſondern 

9,58 Proc. Aſchen⸗Rendement, und nicht 89,97, ſondern 87,79 Proc. Nicht⸗ 
zucker⸗Rendement beſaßen. 

Zur Entſcheidung der Frage, ob, bezw. zu welchem Theile, Differenzen 

der erwähnten Art auf Gegenwart von Raffinoſe beruhen, nimmt man in der 
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Regel die Schleimſäuremethode zu Hülfe. In den weitaus meiſten Fällen 
liefert dieſe Reſultate, die hinter jenen der optiſchen Methode zurückbleiben, es 
kann aber ſehr wohl auch das Gegentheil ſtattfinden. So wurde z. B. eine 
Melaſſe unterſucht, welche der Verarbeitung von Rohrzuckern einer der oben 
angeführten ähnlichen Qualität entſtammte, und bei der gewöhnlichen Analyſe 
78,20 Trockenſubſtanz, 46,80 Pol., 21,80 Waſſer, 12,00 Aſche, 19,40 Orga- 
niſches, 59,85 Reinheit gefunden, bei der Inverſionsanalyſe aber 78,20 Trocken⸗ 
ſubſtanz, 43,36 Pol., 21,80 Waſſer, 12,00 Aſche, 22,84 Organiſches, 
55,45 Reinheit, woraus ſich 3,44 Proc. Differenz, entſprechend 1,86 Proc. 
Raffinoſe, berechnen. Die Schleimſäuremethode verſagte bei ihrer directen 
Anwendung auf dieſe Melaſſe gänzlich, indem, wie häufig bei ſo nichtzucker⸗ 
reichen Producten, die Abſcheidung der gebildeten Schleimſäure nicht eintrat; 
es wurde daher zunächſt mit Strontianhydrat gekocht, ſodann der Niederſchlag 
ausgewaſchen und mit Kohlenſäure zerlegt, das Filtrat zum Syrup eingedickt, 
und dieſer mit Salpeterſäure oxydirt. Nunmehr ſchied fich die Schleimſäure 
mit Leichtigkeit ab, ihre Menge entſprach aber 4,40 Proc. Raffinoſe; vermuth⸗ 
lich ſind alſo in dieſer Melaſſe neben Raffinoſe noch andere Stoffe zugegen 
geweſen, die bei der Oxydation Schleimſäure ergeben, und durch Kochen mit 
Strontian ebenfalls abgeſchieden werden. 

Wiederholt iſt in letzter Zeit darauf hingewieſen worden, daß die Feſt⸗ 
ſtellung des wirklichen Quotienten, ſo hoher Werth ihr auch beizumeſſen iſt, 
allein nicht genügt, um den techniſchen Werth eines Fabrikproductes zu fenn- 
zeichnen; dies bezieht ſich namentlich auf minderwerthige Producte und Melaſſen, 
und darf beſonders dann nicht vernachläſſigt werden, wenn es ſich z. B. um 
die Kritik von Arbeitsmethoden handelt, die als Ablauf beſſerer oder gar hoch- 
procentiger Füllmaſſen ſogleich „Melaſſen“ liefern ſollen. Stets iſt hierbei 
feſtzuhalten, daß es allgemein gültige Definitionen von Melaſſe nicht giebt und 
nicht geben kann, daß vielmehr als „Melaſſe“ in jedem Falle nur ſolcher Syrup 
anzuſehen iſt, aus dem bei nochmaligem Einkochen nachweislich kein Zucker 
mehr auskryſtalliſirt. In dieſer Hinſicht verhalten ſich aber die Endproducte 
nicht ſelten ganz anders, als dies der Quotient vorausſehen läßt, und auch bei 
gleichem Quotienten keineswegs ſtets in gleicher Weiſe. Zum Belege hierfür 
feien folgende Verſuche angeführt, die mit Melaſſen der, mindeſtens im Halle’- 
ſchen Bezirke an Raffinoſe armen Rohzucker der Campagnen 1891—92 und 
1892—93 derart angeſtellt wurden, daß Abläufe von 58 bis 64 Reinheit, die 
man alſo in der Regel als „Melaſſen“ zu bezeichnen pflegt, zur nochmaligen 
Verkochung gelangten, und dabei in jeder Hinſicht ganz die nämliche Behand⸗ 
lung erfuhren, wie das regelmäßig zur Eindickung gekommene letzte Product. 

In der Campagne 1891—92 wurden 18 Kaſten gleicher Größe ein⸗ 
gekocht: 

5 Raften m. Ablauf v. 58,2 — 62,4 Reinh. gab. i. Mittel eine Ausb. v. % Rohz.: 0,0 
3 „ 62,5— 63,0 D H : 

4 ” ” m ” 63,0—63,5 D 
6 ” ” ” ” 63,5— 64,0 5 
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In der Campagne 1892 — 93 kamen 26 Kaften, ebenfalls gleicher Größe, 
zur Einkochung: 
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1 Raften m. Ablauf v. 58,1 Reinh. gab. 1 Mittel eine Ausb. v. / Rohz.: 3,0 
N H D ” „ 58,2—59,9 „ „ „ mn D mn a Diaen o 2,2 
a n Dr Dr » 60,0— 60,7 D an na D nn 0% no 5,9 

H H „ a 61,0—61,5 H „ o» on H » on d 78 
8 HI ” n ” 62,3 — 62,7 ” Ve H D n D 0% „ * 10,5 


D Ga Së o o 
H H ” » 63,0 63,9 H ney ” ” ” 1 lo 5 : 10,4 


Der Einfluß der Nichtzuckerqualität ift aus dieſen Zahlen deutlich zu 
erſehen: Abläufe, die im Jahre 1891—92 nichts oder fo gut wie nichts au 
uder ergaben, lieferten 1892—93 bedeutend höhere, theilweiſe ſchon recht 
lohnende Ausbeuten, trotzdem die Quotienten ganz die nämlichen, und ſämmt⸗ 
liche äußeren Umſtände genau dieſelben waren. Wäre nun z. B. 1892—93 
gend ein neues Verfahren eingeführt worden, das als Ablauf unmittelbar 
Melaſſe ergeben ſoll, und hätte man, geſtützt auf die Erfahrungen des Vor⸗ 
lahres, die wirklich erzielten Abläufe als Melaſſe angeſehen und als ſolche ver- 
kauft, fo würde offenbar eine nicht unbeträchtliche Menge Zucker verloren 
gegangen ſein; ebenſo kann natürlich der umgekehrte Fall vorkommen, d. h. aus 
nem Producte, der Analogie nach, eine Ausbeute in Rechnung geſtellt werden, 
die es trotz gleich hoher Reinheit nicht ergiebt. Jedenfalls iſt aber, wie obiges 
Seiſpiel zeigt, in allen derartigen Fällen ein Urtheil nur mit Vorſicht abzugeben; 
daß übrigens die Möglichkeit einer weiteren Kryſtalliſation noch keineswegs 
auch deren Rentabilität beweiſt, bedarf wohl keiner beſonderen Hervorhebung. 
US den weiteren Ausführungen v. Lippmann's fei noch hervorgehoben, daß 
ie Behauptung Pellet's u. A., in den Producten der Rohrzuckerfabrikation 
wäre ebenfalls Raffinoſe vorhanden, bis auf weiteres als unbewieſen betrachtet 
werden darf. Unterſuchungen an Colonialproducten verſchiedener Herkunft 
and an äußerlich ſtark raffinoſeverdächtigen Nachproducten einer finnländiſchen 
Raffinerie gaben keinerlei Anhaltspunkte für die Anweſenheit von Raffinoſe. 


Auch Köhler 2) tft der Anſicht, daß die Methode der Raffinoſebeſtimmung 
auf optiſchem Wege überhaupt auf ſchwachen Füßen ſteht und befürwortet 
auch immer die Nachweiſung mittelft einer anderen Methode. In den letzten 
Abläufen dieſes Jahres habe er nach der Inverſionsmethode einen Raffinoſe⸗ 
gehalt von 0,8 bis 1 Proc. nachgewieſen. Es bleibe natürlich dahingeſtellt, 
ob die gefundene Differenz wirklich auf Gegenwart von Raffinoſe zurückzu⸗ 
fuhren ſei, doch wäre dies wahrſcheinlich. Desgleichen beſtätigt Rydlewski?) 
obige Mittheilungen v. Lippmann's über das Vorkommen und den Nachweis 
er Raffinoſe. 
Auch in den Säften der amerikaniſchen Zuckerrüben trat in den letzten 
Jahren, wie Stone und Baird 3) nachgewieſen haben, Raffinoſe in größerer 
Menge auf. 
* Das Anwachſen der Raffinoſe in den Melaſſen geht aus der folgenden 
abelle ) hervor: 


) Zeitſchr. 1897, S. 405. 

=) Zeitſchr. 1897, S. 406. 

Sugar“ 1897, 9, 66; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 387. 
) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1354. 
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Campagne CHE el e 
Proc. 100° Brix 
1891 bis 92 0,3 0,4 
1892 „ 93 0,65 0,8 
1893 „ 9 1,1 1,4 
1894 „ 95 1,4 1,7 
1895 „ 96 1,5 1,9 
1896 „ 97 19 2,4 


Von der Verſuchsſtation für Zuckerinduſtrie in Prag wurde durch Labora⸗ 
toriumsverſuche die Frage bearbeitet, wie ſich raffinoſehaltige Melaſſen 
von raffinoſefreien bei der Gährung ) unterſcheiden. Den zahlreichen 
Verſuchen iſt zu entnehmen, daß ſich die Raffinoſe in den Melaſſen unter 
Anwendung von Oberhefe ähnlich verhält wie für ſich allein, nämlich, daß ſie 
durch Hydrolyſe in Fructoſe und Melibioſe umgewandelt wird, wovon bloß die 
erſtere vergährt, während die zweite unverändert bleibt. Auf die Gährung der 
Saccharoſe wirkt die anweſende Raffinoſe nicht hindernd ein. Ein günſtigeres 
Ergebniß in Bezug auf die Gährungsfähigkeit der Raffinoſe wurde unter gleich⸗ 
zeitiger Anwendung von Bierhefe, eventuell nach vorangegangenem Erwärmen 
mit Schwefelſäure erzielt.“ 


Herleg?) verweift darauf, daß vielfach die conſtante Differenz zwiſchen 
der heißen, wäſſerigen Digeſtion und der Alkoholdigeſtion als Beweis für die 
Anweſenheit von optiſch⸗activen Nichtzuckerſtoffen in den Rüben 
angeſehen wird. Dieſe Differenzen erklären ſich aber vielfach dadurch, daß 
alkoholiſche Zuckerlöſungen bei Anweſenheit der ſonſt nicht activen Rübenſalze 
und des Bleieſſigs im Vergleich zu den analogen wäſſerigen Löſungen eine 
Minderpolariſation aufweiſen und hauptſächlich durch den Umſtand, daß durch 
die Digeftion mit Alkohol der Zucker nicht genügend aus dem Rübenbrei extras 
hirt wird und zwar um ſo weniger, je ſtärker der Alkohol und je gröber der 
Brei war. Allerdings kommen aber auch Fälle vor, wo Rüben thatſächlich 
durch Alkohol fällbare, optiſch⸗active Stoffe enthalten haben, welche in Waſſer 
löslich ſind. Herles ſchlägt deshalb in allen Fällen vor, wo es ſich um Con⸗ 
ſtatirung der Anweſenheit von optiſch⸗activen Stoffen in den Rüben handelt, 
neben der alkoholiſchen und wäſſerigen Polariſation des Saftes auch noch die 
Clerget'ſche Inverſionspolariſation zur Unterſuchung des Extractes von der 
Waſſerdigeſtion (bei Klärung mit baf. Bleinitrat) zu benutzen. 


Ueber die optiſche Drehrichtung von Aſparaginſäure wurden auf Ber- 
anlaſſung Landolt's Unterſuchungen von Cook!) angeſtellt, und dabei gefunden, 
daß die Drehrichtung von der Temperatur abhängig iſt; ganz reine Säure dreht 


1) Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 777; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 403. 

2) Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 302; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 195; 
Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 407. 

) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 959; Ber. d. chem. Geſellſch. 1897, S. 294. 
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bei 200 C. nach rechts; diefe Rechtsdrehung nimmt mit ſteigender Temperatur 
ab; bei 750 C. tritt Inactivität ein und ſodann folgt wachſende Linksdrehung. 


Broniewski ) hat fih mit den Urſachen der Unterſchiede, die man bei 
der Waſſer⸗ und Alkoholdigeſtion erhält, beſchäftigt und kommt zu folgenden 
Reſultaten: 1. Da eine gewiſſe Menge einer Zuckerlöſung, zu dem extrahirten oder 
nicht ausgelaugten Brei zugegeben, höher polariſirt, als man nach dem Waſſer⸗ 
gehalte annehmen ſollte, fo muß als Urſache Meier höheren Polariſation des Rüben⸗ 
breies die Eigenſchaft deſſelben, aus einer Zuckerlöſung das Waſſer begieriger als 
den Zucker aufzunehmen, angenommen werden. 2. Da aber eine alkoholiſche 
Zuckerlöſung in Gegenwart des Rübenbreies niedriger, als man nach dem Saft⸗ 
gehalt annehmen ſollte, polariſirt, fo muß als Urſache dieſer Erſcheinung ange- 
nommen werden, daß derſelbe das Waſſer begieriger als Alkohol aufnimmt. Da 
die Löslichkeit des Zuckers in Waſſer eine viel höhere ift, als die in Alkohol, fo 
zieht der wäſſerige Inhalt der Zellen mehr Zucker an, als es der Fall wäre, 
wenn der Zucker in der ganzen Flüſſigkeitsmenge gleichartig vertheilt wäre. 
3. Die beiden erwähnten Eigenſchaften des Rübenbreies, die bei beſtimmten 
Verhältniſſen auftreten, erklären zur Genüge die Urſache, warum man bei der 
Waſſer⸗ und Alkoholdigeſtion verſchiedene Reſultate erhält. Die Digeſtion iſt 
eine Art Diffuſion. Wenn man mit einem Rübenbrei zu thun hat, deſſen 

ark ſich anders als das der Normalrüben verhält, bei welchem ſich der Zucker 
außerhalb und innerhalb der Zellen gleichartig vertheilt, erhält man bei der 
Digeſtion außerhalb und innerhalb der Zellen verſchiedene Löſungen; die Löſung 
tft nämlich außerhalb der Zellen bei der Waſſerdigeſtion reicher, bei der Alkohol- 
digeſtion ärmer an Zucker, als die Löſung innerhalb der Zellen. 4. Es geben 
daher bei anormalen Rüben weder die Waſſer- noch die Alkoholdigeſtion richtige 
Zahlen: Die erſte giebt zu hohe, die letzte zu niedrige Zahlen an. Ein rich⸗ 
u Refultat kann man nur mittelft der Alkohol- oder Waſſerextraction 
rhalten. 


Graftian 9 führte vergleichende Verſuche zwiſchen verſchiedenen 
Methoden der Zuckerbeſtimmung in der Rübe aus, um feſtzuſtellen, ob 
die Methode Kaiſer⸗Woijeicki mit den alten Methoden übereinſtimmende 
Reſultate giebt, und wandte hierbei folgende Methoden an: 


1. Kalte wäſſerige Digeſtion, Vertreiben der im Brei enthaltenen Luft⸗ 
partikelchen mit Aether. 

2. Kalte wäſſerige Digeſtion, Vertreiben der im Brei enthaltenen Luft⸗ 
partikelchen durch Luftleere. 
3. Warme wäſſerige Digeſtion. 
4. Alkoholiſche Extraction. 
N 5. Methode Kaiſer-Woijeicki mit Anwendung der Apparate von 

e Docte 3) oder indem er den Brei auf einem runden Stück glatten Papiers 
ache und daſſelbe in den mit der abgemeſſenen Flüſſigkeit gefüllten Behälter 
e 

e e Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 507; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 


) Bull. ass. Belg. chim. 1896, Nr. 9; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, 
y 779; Sucrerie indigéne 1897, 49, 199 u. 362. 
) Jahresber. 1896, S. 98. 
Stammer, Jahresbericht 20. 1897. 9 
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Die Ergebniſſe dieſer Verſuche führten Graftian zu nachſtehenden 
Schlußfolgerungen: 

1. Die neue wäſſerige Methode nach Kaiſer-Woijeicki giebt im All⸗ 
gemeinen niedrigere Reſultate als die anderen Unterſuchungsweiſen. 

2. Je länger die Digeſtion dauert, deſto geringer wird die Differenz; die 
augenblickliche, kalte Digeſtion iſt deshalb eine Mythe. 

3. Die eingeſchloſſenen Luftbläschen bewirken die Differenzen, deshalb 
hebt die warme wäſſerige Digeſtion die Hauptfehler der kalten Digeſtion auf. 

4. Die kalte wäſſerige Digeſtion mit Austreibung der Luftbläschen durch 
Luftleere giebt nur dann genaue Reſultate, wenn man genügend Zeit zur 
Digeſtion läßt. 


Zur Reduction von Kupferoxyd bei quantitativen Invertzuckerbeſtim⸗ 
mungen mit Fehling'ſcher Löſung ſchlägt Bruhns ) die Verwendung von 
Methylalkohol vor, der ja, wie aus der organiſchen Elementaranalyſe 
bekannt iſt, auch größere Mengen von Kupferoxyd faſt momentan reducirt. 
Zur Ausführung der Methode empfiehlt Bruhns, eine vorausgehende Fällung 
mit Bleieſſig wenn irgend möglich ganz zu unterlaſſen, und zwar ſtets bei 
normalen Erſtproducten und Nachproducten deutſcher Rohzuckerfabriken. Bei 
ſchlechteren Producten fragt es ſich allerdings, ob man nicht oft einen größeren 
Fehler begeht, wenn man die durch Bleieſſig fällbaren, reducirenden Subſtanzen 
in der Flüſſigkeit beläßt. In jedem Falle ift die Zuckerlöſung vorher zu fil- 
triren und zwar unter Zuſatz von etwas Thonerdehydrat, damit ſie in völlig 
blankem Zuſtande mit der Fehling'ſchen Löſung zuſammenkommt. Die 
weitere Arbeitsweiſe ift wie allgemein bekannt. Nachdem der Niederſchlag 
gut ausgewaſchen iſt, trocknet man das Filter zwiſchen Filtrirpapier, wiſcht den 
Trichterrand noch einmal damit ab und bringt es ſofort zur Veraſchung in eine 
Platinſchale von 6 bis 7em Durchmeſſer. Ift die Veraſchung des Filters 
vollendet, fo ſchiebt man die aus Cu O und Ou, O beſtehende blätterige Maffe mög- 
lichſt auf eine Seite der gerade geſtellten Schale, bedeckt dieſe mit einem Blech, 
welches in der Mitte ein kleines Loch beſitzt, erhitzt zum kräftigen Glühen und 
tröpfelt währenddeſſen in kurzen Pauſen 1 ccm Methylalkohol ein. Dann entfernt 
man die Flamme und läßt nochmals 1 cem Methylalkohol ohne Unterbrechung 
einfließen. Letzterer Zuſatz des Alkohols nach der Entfernung der Flamme hat 
den Zweck, durch ſeine Verdampfung das heiße Kupfer vor der Orydation 
durch die Luft zu ſchützen. Sodann kann man den Deckel abheben und die 
Schale an der Luft erkalten laffen, bis fie nicht mehr nach Formaldehyd und 
Methylalkohol riecht. Die Reinheit des erhaltenen Kupfers ergiebt ſich leicht 
aus ſeinem metalliſchen Ausſehen und dem Fehlen ſchwarzer Flecken. Eine 
Controle kann durch nochmaliges Erhitzen und Reduciren in fünf Minuten 
ausgeführt werden. 


Andrlik und Hraniska :) empfehlen ebenfalls den Methylalkohol 
zur Reduction des Kupferoxyds bei der Invertzuckerbeſtimmung, und zwar 


1) Gentralblatt 1867, 6, 44; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 728; Deftert.: 
Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1173; Chem. ⸗Ztg., Rep. 1897, S. 269. 

) Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, S. 216; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
S. 824; Zeitſchr. 1897, S. 1077; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1174. 
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beſteht deren Methode in der Combinirung der Reduction des Kupferoxyds 
mittelſt Methylalkohol mit der Filtration im Gooch'ſchen Tiegel. In dem 
hierzu benutzten Gooch'ſchen Tiegel (Fig. 33) befindet fih etwa 2 mm ober⸗ 
halb des Bodens ein grob durchlöchertes Platinblech mit einem etwa auf 1 mm 
umgebogenen Rande, welcher dicht an die Tiegelwand anliegt. In der Mitte 
dieſes Blechdeckels iſt ein ſtärkerer Platindraht angeniethet, mit deſſen Hülfe das 
lech aus dem Tiegel herausgenommen werden kann. Der zur Filtration zu 
verwendende Asbeſt muß erſt gründlich gereinigt werden. Dies geſchieht, indem 
man zunächſt den Asbeſt durch Zerreiben auf einem Siebe in einzelne Faſern 
vertheilt und von gröberen Beimengungen befreit, dann auf einem feineren 
Siebe mittelſt eines Waſſerſtromes durchwäſcht, wobei Fig. 33 
ie allzu feinen Theile und der Staub abgeſchwemmt g e 
werden. Hierauf folgt ein halbſtündiges Kochen mit 
Salpeterſäure und gründliches Waſchen mit Waſſer. 
er auf dieſe Weiſe präparirte Asbeſt war noch nicht 
genügend beſtändig gegen Fehling fhe Löſung, wes- 
alb er noch mit Kalilauge gekocht und darauf aber⸗ 
mals wie oben, aber mit Salzſäure behandelt wurde. 
Auf dieſe Weiſe wurde ein Filtermaterial erhalten, 
welches bei der Einwirkung der Fehling'ſchen Löſung 
eine Gewichtsveränderung erlitt. Zur Füllung des es 
Tiegels wird der Boden mit einer gleichmäßigen R = 
Schicht von Asbeſtbrei bedeckt und das Waſſer ab⸗ U a 
geſaugt, worauf der oben erwähnte Blechdeckel aufgedrückt und mit einer gleich⸗ 
mäßigen Asbeſtſchicht bedeckt wird. Nach der Abwägung des reducirten Kupfers 
aun der Tiegel durch Auflöſen des Kupfers in Salpeterſäure für eine neue 
Leſtimmung hergerichtet werden. Der Hauptvortheil der geſchilderten Methode 
liegt jedoch darin, daß bei kleineren Mengen von Kupfer daſſelbe Filter ohne 
Jede Regenerirung mehrere Male nach einander benutzt werden kann. 

Nach der Filtration und dem Durchwaſchen mit Waſſer und Alkohol wird 
der Tiegel über einem Bunſenbrenner einige Minuten geglüht, dann im giii- 
genden Zuſtande raſch in ein Becherglas gebracht, auf deſſen Boden eine kleine 
enge Methylalkohol fih befindet. Der Boden des Becherglaſes ift, um ein 

pringen zu vermeiden, mit einem Platinſiebe oder einer Asbeſtſcheibe theil- 
weiſe bedeckt. Das Becherglas wird ſofort mit einem Uhrglaſe zugedeckt. Die 
D bildenden Methylalkoholdämpfe reduciren das Kupferoxyd in metalliſches 
zupfer. Nach Abkühlung des Tiegels im Becherglaſe wird derſelbe im Trocken⸗ 
ſchranke etwa 10 Minuten getrocknet und dann gewogen. 
eg Andrlik und Hranicta haben nach der eben beſprochenen Methode zahl- 
eiche Invertzuckerbeſtimmungen ſowohl in reinen Löſungen als auch in Fabrik⸗ 
roducten ausgeführt und mit der üblichen Asbeſtröhrchenwaſſerſtoffmethode ver- 
glichen, wobei ſie in den Reſultaten nur ſehr geringe Differenzen erhielten. 

Dieſelbe Methode empfehlen auch Votoz ek und Lasca ). 


rg z4 


tei Dei der Beſtimmung des Invertzuckers in den Zuckerproducten 
ES die Reduction des Kupfers, namentlich wenn es ſich um die Beſtimmung 


1) Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 324. 
9 * 
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geringer Mengen handelt, oft nicht in ſehr ſcharfer Weiſe hervor, die Flüſſigkeit 
bleibt getrübt, und es tft dann abſolut unmöglich, zu ſehen, ob die Reduction 
vollſtändig ift. Um dieſe Unſicherheit zu vermeiden, empfiehlt Zamaron ) 
einen Zuſatz von Thonerde. Man kocht zunächſt die Fehling fhe Löſung auf, 
dann fügt man nach und nach einige Cubikcentimeter der zu unterſuchenden 
Zuckerlöſung unter Vermeidung eines Ueberſchuſſes hinzu. Danach wird noch 
vor Beendigung der Kupferreduction die Thonerde zugeſetzt. Nach Zuſatz der 
Thonerde bildet ſich ſofort ein gallertartiger Niederſchlag; das Liquidum zeigt 
ein ſehr klares Ausſehen. Auf dieſe Weiſe iſt es möglich, ſehr genau kleine 
Mengen Invertzucker, wie ſie in den Raffinerieproducten vorkommen, zu 
beſtimmen. Die Zugabe dieſer Subſtanz kann in vielen Fällen den Bleieſſig⸗ 
zuſatz erſetzen, welcher ſehr ſtörend iſt, wenn es ſich um Producte mit geringem 
Invertzuckergehalt handelt. Es dürfte alſo vorzuziehen ſein, bei allen wenig 
gefärbten Zuckerproducten bei Beſtimmung des Invertzuckers den Zuſatz von 
Bleieſſig zu unterlaſſen und an Stelle deſſelben Thonerde zuzugeben. 


Wie Pflüger?) fand, hängt bei der Allihn'ſchen Zuckerbeſtimmungs⸗ 
methode die Menge des Kupferoxyduls in außerordentlicher Weiſe von dem 
Grade und der Dauer der Erhitzung ab. Unter Berückſichtigung dieſer That- 
ſache hat Pflüger eine neue Methode zur quantitativen Beſtimmung 
des Zuckers ausgearbeitet, welche darauf beruht, duß er die Bedingungen 
fand, unter denen bei dem Allihn'ſchen Verſuche das Kupferoxydul fich waſſer⸗ 
frei abſcheidet, alſo direet gewogen werden kann und dann genau dieſelben 
Werthe giebt, die man erft durch Reduction des Kupferoxyduls mit Waſſerſtoff 
nach Allihn erhält. Die ſehr empfehlenswerthe Methode iſt folgende: 

1. In ein Becherglas von etwa 300 cem Inhalt mißt man 30 ccm 
alkaliſche, nach Allihn's Vorſchrift bereitete Seignetteſalzlöſung; hierzu 

2. 30 ccm Löſung von Kupfervitriol (34,6 g Kupfervitriol mit 5 Mol. 
Kryſtallwaſſer, aufgelöſt zu 500 cem); 

3. 60 cem Waſſer; 

4. 25 com zuckerhaltige Flüſſigkeit. 

Alles wird kalt gut gemiſcht, dadurch, daß man die Flüſſigkeit im Becher⸗ 
glaſe in Rotation verſetzt. 

Nachdem dies mit einem Uhrglaſe bedeckt und in einen Ring gehängt iſt, 
taucht man es in ein ſtark ſiedendes Waſſerbad, ſo daß es etwas über die untere 
Hälfte eintaucht und hebt es nach genau 30 Minuten wieder heraus. Nachdem 
man ſofort 145 cem kaltes Waſſer zu der 100% C. heißen Löſung gegoſſen, 
filtrirt man ohne Verzug durch ein gewogenes, richtig hergeſtelltes Asbeſtfilter⸗ 
röhrchen die blaue Flüſſigkeit, wäſcht dann mit 100 cem Waſſer die Kupfer? 
löſung weg, gießt nachher zweimal 96 proc. Alkohol auf, dann zweimal waſſer⸗ 
freien Aether, trocknet bei 120% C., wägt nach dem Erkalten und berechnet das 
Kupfer. 

Eine Annehmlichkeit dieſer Kupferoxydulmethode liegt darin, daß das 
Kupferorydul bei 1200, ohne fih zu oxydiren, getrocknet werden kann. Zur 
Trocknung der Asbeſtröhrchen iſt eine Temperatur über 1000 und die Leitung 


1) Bull. d. Passoc. des chim. de sucr. 1897, p. 862; Zeitſchr. 1897, S. 454. 
) Archiv f. Phyſiologie 1897, 66, 635 u. 69, 399. 
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trockener Luft durch den Asbeſt durchaus nothwendig. Wie Allihn hat auch 
flüger eine Curve conſtruirt, welche die Abhängigkeit der Menge des ab⸗ 

geſchiedenen Kupferoxyduls von der Menge des angewandten Zuckers darſtellt. 

Auch Pflüger's Curve ift concav gegen die Abſeiſſe, aber von 0,05 bis 

0,5 Proc. Zucker ſehr nahe geradlinig, d. h. die Zuwüchſe des ausgeſchiedenen 

Kupferoryduls ſind denen der Zuckermenge nahezu proportional. Pflüger's 
erthe liegen aber beträchtlich höher als die Allihn's. 


Eine neue einfache jodometriſche Zuckerbeſtimmungsmethode theilt 
dehmann ) mit. 60 cem Fehling fher Löſung von genau bekanntem 
Kupfergehalte werden mit 25 com der zuckerhaltigen Löſung gekocht, bis die 
teduction vollendet ift, d. h. bei Traubenzucker zwei, bei Maltoje drei bis 
vier Minuten ꝛc. Die heiße Löſung wird durch ein doppeltes Filter filtrirt 
und das Filtrat durch Auswaſchen auf 250 cem gebracht, oder man bringt 
dieſelbe ſofort nach dem Kochen in einen Meßcylinder und füllt auf 250 com 
auf; das Kupferoxydul ſetzt ſich dann ſo feſt zu Boden, daß man die darüber 
Nehende, zur Titrirung zu verwendende Flüſſigkeit klar abgießen kann. 50 cem 
ber kupferoxydulfreien Löſung werden mit Schwefelſäure angeſäuert und nach 
Zuſatz von 2 bis 3 g Jodkalium und etwas Stärke mit 10% Natriumthiofulfat 
löſung titrirt. Durch zahlreiche Verſuche hat Lehmann feſtgeſtellt, daß die 
Reſultate dieſes Verfahrens mit denen des Allihn'ſchen gut übereinſtimmten, 
wi läßt bei einiger Uebung die Schnelligkeit der Ausführung nichts zu wünſchen 

rig. 


.. Zur Beſtimmung des Invertzuckers auf titrimetriſchem Wege 
ſchlägt Schnell?) vor, das durch Reduction aus der Fehling ' ſchen Löſung 
erhaltene Kupferoxydul mit einer Ferriſulfatlöſung, welche durch Schwefelſäure 
angeſäuert ift, zu übergießen, wobei das Kupfer als Kupferſulfat in Löſung 
geht, während ein Theil des Ferriſulfats zu Ferroſulfat reducirt wird. Das 
Ferroſulfat kann titrimetriſch mittelſt Kaliumpermanganat ermittelt werden. 
le Auflöſung des Kupferoxyduls in der Ferriſulfatlöſung nimmt man am 
* ten unter Kohlenſäureabſchluß vor, um zu verhüten, daß das ſich bildende 
Herroſulfat durch Sauerſtoffaufnahme wieder in das Ferriſalz übergeht. 


ti Tarulli und Cubeddu!) haben einige Unterſuchungen über das Redue— 
x onsvermögen verschiedener Zuckerarten ausgeführt, wobei fie das 
edueirte Kupfer elektrolytiſch beſtimmten. Das Verfahren beſtand darin, daß 
Gei Kupferoxydul, in Salpeterſäure aufgelöſt, die Löſung concentrirt, die 

alpeterſäure durch Schwefelſäure erſetzt und die ſchwefelſaure Löſung dem 
er lriſchen Strome unterworfen wurde. Aus der Menge des elektrolytiſch 
„Jültenen Kupfers wurde auf die Menge des Zuckers geſchloſſen; gleichzeitig 
“ferte die Elektrolyſe der rückſtändigen Fehling'ſchen Löſung eine Controlezahl. 


Britta) Arch. f. Hyg. 1897, 30, 267; Centralbl. 1897, 6, 172; Oeſterr.⸗ Ungar. 

ihr. 1897, S. 1171; Chem. ⸗3tg., Rep. 1897, S. 250. 
„) Centralbl. 1897, 6. Jahrg., S. 24. 

Beiti azz. chim. ital. 26, 485; Neue Zeitſchr. 1897, S. 137; Oeſterr.⸗Ungar. 

ſchr. 1897, S. 422; Centralbl. 1897, 6, 229. 
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Dextroſe. Bei dem erſten Verſuche wurden im Mittel 0,0905 g Kupfer 
gefunden und entſpricht dieſe Zahl einem Reductionsvermögen der Glycoſe von 
10,28 (bei vierfacher Verdünnung der Fehling'ſchen Löſung). Eine zweite 
Probe ergab in normaler Löſung 0,09455 g, in verdünnter Lófung 0,093533 g 
Kupfer, entſprechend einem Reductionsvermögen von 10,748 reſp. 10,632. 
Dieſe Reſultate beftätigen die Thatſache, daß die Verdünnung der Fehling 
ſchen Löſung das Reductionsvermögen der Glycoſe verringert. 

Lactoſe. Mit Verdünnung der Fehling'ſchen Löſung nimmt das 
Reductionsvermögen der Lactoſe zu, und zwar 7,238 in normaler Löſung gegen 
8,559 in verdünnter Löſung. 

Galactoſe. Das Reductionsvermögen betrug in normaler Löſung 
10,003, in verdünnter Löſung 10,187, wird alſo durch die Verdünnung der 
Fehling'ſchen Löſung vermehrt, im Gegenſatz zu den Reſultaten von Sorhlet. 

Maltoſe. Das Reductionsvermögen wurde in normaler Löſung zu 
8,682 g, in verdünnter Löſung zu 8,028 g gefunden, nimmt alfo mit Berz 
dünnung der Löſung ab, während Sorhlet das Gegentheil fand. 

In ähnlicher Weiſe wie Tarulli ſchlägt auch Levy!) vor, das nad) 
Allihn's Methode gefällte Kupferoxydul elektrolytiſch abzuſcheiden. 


Bekanntlich wirkt die Temperatur auf das Drehungsvermögen des Rohr: 
zuckers als ſolchen nicht verändernd, dagegen kann ſie bei polarimetriſchen Ana⸗ 
lyſen einen ganz erheblichen Einfluß gewinnen in Folge der Ausdehnung oder 
Contraction der Zuckerlöſungen, die in den Beobachtungsröhren eingeſchloſſen 
find, und in Folge Volumänderung der benutzten Kölbchen ac. Herzfeld? 
hat nun den Einfluß der Temperatur auf die Polariſation eingehend 
ſtudirt. 

Es wurde zunächſt das Normalgewicht Rohzucker in einem gewöhnlichen 
Kolben auf die vorgeſchriebene Weiſe mit Waſſer gelöſt und bei genau 20° 
in polariſationsfähigen Zuſtand übergeführt und unterſucht; ganz daſſelbe 
geſchah dann noch einmal, nur wurde der Kolben in ein Waſſerbad von 30 
ſtatt 200 eingeſtellt. Es ergab nun der bei 200 aufgefüllte Kolben, bei 20° 
beobachtet, 96,7, bei 30% beobachtet 96,3 Polariſation — alfo eine Differenz 
von 0,35; weiter der bei 30% aufgefüllte Kolben, bei 220 beobachtet, 97 Proc. 
und bei 300 beobachtet, 96,7 Proc., alſo gleichfalls 0,3 Differenz. 

Herzfeld ſchließt die Anführung der einzelnen Ziffern mit folgenden 
Worten: „Wie man Debt, ergiebt fih, abweichend von Sachs )), daß die 
Polariſationen nur dann richtig ausfallen, wenn man bei denſelben Tempera 
turen beobachtet, bei denen man aufgefüllt hat; anderenfalls entſprechen die 
beobachteten Differenzen ziemlich genau denjenigen, welche ſich aus allen für 
die Ausdehnung der Zuckerlöſung und für die Temperatur von Gerlach feſt— 
geſtellten Werthen berechnen laſſen.“ 

Auch eine große Zahl genauer Unterſuchungen, die zum Theil in Röhren 
mit Kapſelverſchluß, zum Theil in ſolchen mit Schraubenverſchluß angeſtellt 
wurden, zeigten, daß es durchaus nothwendig iſt, die gleiche Temperatur, bei 


1) Bull. ass. chim. 1897, 14, 987; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 131. 
2) Zeitſchr. 1897, S. 651. 
2) Jahresber. 1896, S. 124. 
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welcher aufgefüllt wurde, auch der Beobachtung zu Grunde zu legen. Es waren 
in Folge der Temperaturunterſchiede der angewendeten Röhren Polariſations⸗ 
differenzen bis zu 0,65 aufgetreten, welche in dem Kapſelrohre fon nach ver- 
hältnißmäßig kurzer Zeit verſchwanden; bei Schraubenverſchluß erfolgte der 
Ausgleich in 30 Minuten, aber nur in dem Falle, wo die Flüſſigkeit ſich con- 
trahirt in Folge Anwendung des zu kalten Rohres; wenn dagegen die Flüſſigkeit 
das Beſtreben hat, fih im warmen Rohre auszudehnen, konnte der nothwendige 
Ausgleich in Folge der Preſſung durch die Schraubenkapſeln erſt nach zwei 
Stunden folgen. Es zeigt ſich alſo, daß es bei raſcher Arbeit durchaus noth- 
wendig iſt, nur Rohre zu verwenden, welche bereits vorher Gelegenheit gehabt 
haben, die Temperatur, welche bei der Analyſe herrſcht, anzunehmen. 
Drenckmann 1) fand bei reiner 25 proc. Zuckerlöſung bei einer Differenz 
von 160 gegen 24% durchſchnittlich einen Unterſchied von 0,4 Soleil- Ventzke, 
bei 12,5 proc. Löſung nur 0,2. Bei 6 proc. Löſung vermochte er durch Ver⸗ 
Anderung der Flüſſigkeitstemperatur von 16% auf 240 keinen Unterſchied mehr 
zu erkennen. Bei Zuckerlöſungen, welche Invertzucker enthalten, wird die 
Polariſationsveränderung, die bei Erhöhung der Temperatur von 160 auf 240 
eintreten müßte, ſchwächer. Von anderen polariſirenden Nichtzuckerſtoffen iſt 
bekannt, daß die rechtsdrehende Weinſäure durch die Temperatur ſtark beeinflußt 
wird, und zwar wird der Löſung, ſogar der ſtark verdünnten, durch die 
erhöhte Temperatur zu höherer Polariſation verholfen. Drenckmann ſtellte 
teft, daß bei plöglicher Steigerung der Zimmertemperatur zumeift eine höhere 
Polarifation beobachtet werden mußte, als in der Normaltemperatur des Zim⸗ 
mers bei 180 bis 200 feſtgeſtellt war, und er hat ſeit Jahren darauf gehalten, 
vor der Polariſation das Zimmer zu ventiliren und für die Temperatur zu 
normiren, auch die Füllung der Löſungen nur in ſolchen zu bewirken. 

v. Lippmann) wendet fih gegen die Vereinbarung der Handelslabora— 
torien, die die jeweilige Temperatur des Zimmers als Normaltemperatur an⸗ 
nehmen, da darin doch eine Fehlerquelle liegt, die auf die Dauer nicht zugelaſſen 
werden kann. 

Es iſt deshalb fehe zu wünſchen, daß entweder der Grundſatz proclamirt 
würde, den Drendmann anführte, oder doch mindeſtens feſtgehalten werde, 
daß die Herſtellung der Löſung bei genau derſelben Temperatur erfolgen muß, 

ei der ſchließlich die Polariſation vorgenommen wird. 


‚ Diamant?) beſpricht die Uebelſtände, welche bei der Anwendung von 
Bleieſſiglöſung zur Klärung der Melaſſen und Osmoſewäſſer behufs 
Bolari ation verbunden find, und empfiehlt, die überſchüſſigen Bleiſalze aus 
We zu polariſirenden Löſung zu entfernen. Auf einfache und raſche Weiſe läßt 
N nach Diamant das Blei mit Hülfe von Zinkſtaub entfernen. Wird näm⸗ 
90 zu der mit Bleieſſig geklärten und dann vom entſtandenen Niederſchlage 
y filtrirten Flüſſigkeit etwas Zinkſtaub zugeſetzt, fo ſcheidet fih das Blei faſt 
nomentan und quantitativ in Form eines feinen metalliſchen Niederſchlages ab, 


J Zeitſchr. 1897, S. 653. e 
Re ) Zeitſchr. 1897, S. 654; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 706; Chem.⸗Ztg., 
p. 1897, S. 131. 
Sn...) Chem.⸗Ztg. 1897, S. 981; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 824; 
“ue Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1702; Sucrerie indigene 1897, 50, 616. 
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und man erhält nach dem Abfiltriren eine Löſung, welche keine Spur von Blei⸗ 
ſalzen mehr enthält und außerdem viel heller iſt, als die nur mit Bleieſſig 
geklärte Flüſſigkeit. Worauf dieſe nachträgliche Erhellung beruht, iſt nicht klar 
einzuſehen; dieſelbe der reducirenden Wirkung des Zinkſtaubes zuzuschreiben, 
iſt inſofern unwahrſcheinlich, als die mit nascirendem Waſſerſtoff entfärbten 
Melaſſen und Osmoſewäſſer ſich beim Stehen an der Luft raſch wieder dunkel 
färben, was bei den auf die eben beſchriebene Weiſe erhaltenen Flüſſigkeiten 
nicht der Fall iſt. 

Diamant hat ſich durch eine große Anzahl von vergleichenden Unter⸗ 
ſuchungen überzeugt, daß die Anweſenheit von Zinkſalzen weder das Drehungs⸗ 
vermögen des Zuckers, noch das der übrigen in Betracht kommenden Körper 
merklich beeinflußt, ſo daß die Anwendung von Zinkſtaub jedenfalls geeignet 
erſcheint, die mit der Anwendung des Bleieſſigs verbundenen Fehlerquellen zum 
größten Theile zu eliminiren. 

Herzfeld!) ſchlägt vor, zur Klärung von osmoſirter Melaſſen dic- 
jelben mit nach Vivien präparirter Knochenkohle zu entfärben. Hierbei fol 
man aber die zu klärende Löſung nicht mit der Knochenkohle ſchütteln, ſondern 
die Flüſſigkeit zwei- bis dreimal über letztere filtriren laffen, wodurch der klä⸗ 
rende Effect ein weitaus größerer iſt. 


Um die beſte Klärmethode zu Zwecken der Inverſionsmethode 
ausfindig zu machen, hat Koydl?) Verſuche über den Einfluß verſchiedener 
Klärmittel auf optijd)= activen Nichtzucker durchgeführt unter Berückſichtigung 
der Bedingungen der Inverſionsmethode und der wahrſcheinlichen oder mög⸗ 
lichen Mengen der einzelnen Beſtandtheile. Von optiſch-activem Nichtzucker 
wurde in Betracht gezogen: Wein-, Aepfel-, Afparagin= und Arabinſäure, 
Raffinoſe, Invertzucker, deffen Zerſetzungsproduct durch Kalk, Ueberhitzungs⸗ 
producte des Zuckers und deren Zerſetzungsproducte durch Kalk und ſchließlich 
Dextran. Trotz der Unvollkommenheit dieſer Reihe war aber zu erwarten, daß 
aus dem conftativten Einfluſſe der verſchiedenen Klärmittel auf die einzelnen 
genannten optiſch⸗activen Subſtanzen und deren Gemiſche ein ziemlich ſicherer 
Schluß auf den Grad der Brauchbarkeit dieſes oder jenes Klärmittels ſich werde 
ziehen laſſen, und daß insbeſondere zu Tage treten werde, welches der Flair 
mittel, ſofern bei der Polariſation ſich Differenzen ergeben, dem wirklichen 
Zuckergehalte näher liegende Zahlen ergiebt. 

Von Klärmitteln wurden angewendet: 

1. Bleieſſig, und, wo es angezeigt erſchien, derſelbe mit nachfolgender 
Entbleiung durch ſchwefelſaures Natron. 

2. Baſiſches Bleinitrat unter Einhaltung des von Herleg 3) zuletzt anz 
gegebenen Verhältniſſes zwiſchen Nitratlöſung und Lauge. 

3. Bleichlorid als ſiedend heiß geſättigte Löſung. 

Bleichlorid ift zum Vergleich inſofern intereſſant, als daſſelbe bei Anwen⸗ 
dung auf Melaſſen in Folge feiner Schwerlöslichkeit nur in geringen Quan” 

1) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 503. 

2) Böhmische Zeitſchr. 1897, 21, 639; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
S. Ge Chem.⸗Ztg. 1897, S. 465 und Nep. S. 198; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
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titäten verwendet werden kann, daher die geringſte Beeinfluſſung der Polari⸗ 
ſationen zu erwarten iſt, wenn dies auch bei den einzelnen Verſuchen nicht immer 
hervortritt. Wird nun eine Melaſſe einerſeits nach Klärung mit Bleichlorid, 
andererſeits nach Klärung mit baſiſchem Bleinitrat der Inverſion unterworfen, 
ſo geſtattet die Differenz der Reſultate Schlüſſe auf die Beſchaffenheit der 
Melaſſe, die ſich aus der einfachen Durchführung der Inverſion nicht ergeben. 

Für die Fälle, wo Kohle zum Entfürben angewendet werden ſoll, empfiehlt 
Koydl immer die Anwendung derſelben während der Inverſion, weil ihre Wir⸗ 
kung bei der Inverſionstemperatur eine unvergleichlich ſtärkere iſt, als nachträg⸗ 
lich in der Kälte. Er verwendet Kohle während der Inverſion ſelbſt nach 
vorangegangener Klärung mit baſiſchem Bleinitrat, weil dieſe Filtrate, die vor 
der Inverſion allerdings ſehr hell ſind, während der Inverſion wieder ſtark 
e und erzielt ſo auch bei den dunkelſten Melaſſen thatſächlich farbloſe 

iltrate. 


Weinſäure. Bei unzureichender Menge Bleieſſig bleibt ein Theil der 
Polariſation des Salzes erhalten, und erfordert ein Gehalt der Melaſſe von 
1,5 Proc. weinſaurem Kali mehr als 2 com Bleieſſig pro Normalgewicht, und 
es muß darauf hingewieſen werden, daß beim Klären von Melaſſen, die ja eine 
Menge durch Bleieſſig fällbarer Salze enthalten, ſelbſtverſtändlich bedeutend 
größere Mengen deſſelben verwendet werden müſſen, um ſicher alle weinſauren 
Salze zu fällen, was nur durch einen Ueberſchuß zu erreichen iſt, welcher aber 
wieder auf andere optiſch active Subſtanzen höchſt ſtörend wirkt. Bleiben aber 
weinſaure Salze ungefällt, fo beeinfluſſen fie das Reſultat ähnlich wie Raffi⸗ 
noſe, da die Inverſionspolariſation ungefähr die halbe Rechtsdrehung ergiebt. 
Die Verſuche mit Bleinitrat ergaben, daß ſchon durch neutrales Bleinitrat 
die Fällung erfolgt, aber vor dem Zuſatze der Natronlauge; daher iſt letztere in 
Rückſicht auf Weinſäure überflüſſig. In Bezug auf Weinſäure gebührt dem 
baſiſchen Bleinitrat gegenüber Bleieſſig inſofern der Vorzug, als ein Ueberſchuß, 
welcher zur Fällung nothwendig iſt, auf andere optiſch active Subſtanzen nicht 
von ſtörendem Einfluſſe iſt, wie Bleieſſig. Bleichlorid erwies ſich auf die Pola⸗ 
riſation der Weinſäure ohne Einfluß. 


Aepfelſäure. Für das optiſche Verhalten der Aepfelſäure bei Ein⸗ 
wirkung verſchiedener Klärmittel laffen fih Regeln ganz beſonders ſchwer auf- 
ſtellen, weil das Verhalten dieſer Säure an und für ſich ſchon complieirt ift, 
indem bekanntlich die Linksdrehung verdünnter Löͤſungen mit ſteigendem Gehalte 
fällt, bei 34 Proc. Null erreicht, darüber hinaus aber in Rechtsdrehung über⸗ 
geht, welche mit ſteigender Concentration wächſt. 

Diurch einen Ueberſchuß von Bleieſſig wird die Bolarifation der Aepfel⸗ 
ſäure vollſtändig entfernt, d. h. die Aepfelſäure als baſiſches Salz gefällt, aber 
unzureichende Mengen Bleieſſig führen die natürliche Linksdrehung der Säure 
in Rechtsdrehung über, welche aber in keinem geſetzmäßigen Verhältniſſe zur 
Menge der vorhandenen Säure ſteht. 

Eine ungenügende Menge von baſiſchem Bleinitrat führt ebenfalls die 
natürliche Linksdrehung der Aepfelſäure in Rechtsdrehung über, während eine 
ausreichende Menge die Polariſation vollſtändig beſeitigt. 

Aleichlorid führt die Linksdrehung der Aepfelſäure ebenfalls in Rechts- 
orehung über. 
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Wenn wir nun das Verhalten aller in Betracht gezogenen Klärmittel 
gegen Aepfelſäure vergleichen, ſo ergiebt ſich, daß die Beſeitigung der ſtörenden 
Polariſation derſelben durch einen Ueberſchuß von Bleieſſig und baſiſchem Blei⸗ 
nitrat, nicht aber durch Bleichlorid gelingt. Da aber ein Ueberſchuß von Bleiz 
eſſig auf andere Niederſchläge löſend wirkt, was bei baſiſchem Nitrat nicht der 
Fall iſt, fo gebührt dem baſiſchen Bleinitrat der Vorzug. 

Aſparaginſäure. Wenn wir den Einfluß der verſchiedenen Klär⸗ 
mittel auf das optiſche Verhalten der Aſparaginſäure vergleichen, ſo ergiebt ſich, 
daß ſämmtliche Klärmittel die natürliche Linksdrehung der Aſparaginſäure in 
Rechtsdrehung überführen, ſo daß Aſparaginſäure bei der Polariſationsmethode 
ftet8 als rechtsdrehender Nichtzucker auftritt. Die bei der Klärung entſtehenden 
Niederſchläge ſind im Fällungsmittel nicht unlöslich. Ein entſprechender Ueber⸗ 
ſchuß von Bleieſſig löſt den entſtandenen Niederſchlag wieder vollſtändig auf, 
während dies bei baſiſchem Bleinitrat nicht in dem Maße der Fall iſt, die 
Größe des Ueberſchuſſes innerhalb gewiſſer Grenzen vielmehr ohne Einfluß iſt. 

Die durch Bleieſſigüberſchuß bewirkte Polariſationsumkehrung übertrifft 
jene, welche durch baſiſches Nitrat bewirkt wird, bei gleichen Mengen vor⸗ 
handener Aſparaginſäure unter Umſtänden um das Vielfache. Bleichlorid 
genügt in der geringen Menge, in welcher es in Folge ſeiner Schwerlöslichkeit 
anwendbar iſt, nicht, größere Mengen Aſparaginſäure zu fällen. Die durch das⸗ 
ſelbe bewirkte Polariſationsumkehrung kommt jener des Bleieſſigs ziemlich nahe. 

In Bezug auf in Melaſſen vorkommende aſparaginſaure Salze gebührt 
alſo ebenfalls dem baſiſchen Bleinitrat der Vorzug. 

Arabinſäure. Dieſelbe bildet einen wichtigen Beſtandtheil der Melaſſe 
und mag insbeſondere in Osmoſemelaſſen ſich nicht wenig anreichern, da 
ihre Salze nicht kryſtalliſirbar, gummiartig und nicht dialyſirbar ſind. Auch 
hier iſt, in Rückſicht auf die Gegenwart von Arabinſäure und verwandte 
Subſtanzen, das baſiſche Bleinitrat den anderen Klärmitteln vorzuziehen. Die 
directe und die Inverſionsbeſtimmung iſt ſo ziemlich übereinſtimmend, ſo daß 
die Gegenwart von Arabinſäure bei Verwendung des baſiſchen Bleinitrats auf 
das Reſultat der Zuckerbeſtimmung nach Clerget ohne Einfluß iſt, während 
bei Anwendung von Bleieſſig dies nicht der Fall iſt. 

Raffinoſe. Eingehendere Verſuche ſchienen überflüſſig, da eine Beein⸗ 
fluſſung der Polariſation durch verſchiedene Klärmittel bei den in Frage fom- 
menden Concentrationen im Vorhinein nicht zu erwarten war. 


Invertzucker. Die Linksdrehung des Invertzuckers nimmt mit ſteigendem 
Ueberſchuſſe an Bleieſſig ftetig ab, erreicht bei einem gewiſſen Verhältniſſe Null 
und geht dann in Rechtsdrehung über. Durch eine Fällung der Lävuloſe 
kann dieſe Erſcheinung nicht erklärt werden, da eine ſolche überhaupt nicht 
erfolgte und die Inverſionspolariſation ſo ziemlich unverändert blieb, während 
ſie im Falle einer ſtattfindenden Fällung von Lävuloſe mit der directen Pola⸗ 
riſation übereinſtimmen müßte. Was nun den Einfluß des Bleieſſigs auf die 
Polariſation des Invertzuckers bei Gegenwart von Subſtanzen, die durch Blei⸗ 
eſſig fällbar find, anbetrifft, fo ſcheinen bei Anweſenheit von Kalioxalaten die 
bei der Bleieſſigklärung entſtehenden Altatiacetate den gleichen Einfluß, wenn 
auch in ſchwächerem Grade, auszuüben, wie das baſiſche Bleiacetat, und der 
Einfluß auf Invertzucker wird ſich im Verhältniß der verwendeten Bleieſſig⸗ 
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mengen geltend machen, wenn auch Bleieſſig noch nicht im Ueberſchuß vorhanden 
iſt. Baſiſches Bleinitrat iſt, im Ueberſchuß angewendet, auf die Polariſation 
des Invertzuckers ohne Einfluß und gebührt ihm daher der Vorzug. 


Die Zerſetzungsproducte des Invertzuckers durch Kalk wirken 
unter allen Umſtänden auf die Reſultate der Zuckerbeſtimmung nach Clerget 
höchſt ſtörend, indem bei ihrer Gegenwart der wirkliche Zuckergehalt zu niedrig 
gefunden wird, und iſt dieſer ſtörende Einfluß durch keinerlei Klärmittel zu 
eliminiren; immerhin iſt es wichtig, daß bei Verwendung eines Ueberſchuſſes 
von baſiſchem Bleinitrat die ſtörende Polariſationsumkehrung die geringſte Höhe 
erreicht. 

Die Entfärbung der ziemlich dunklen Löſungen war bei Verwendung 
ſämmtlicher Klärmittel eine ausgezeichnete, hingegen erwies ſich extrahirte 
Knochenkohle ziemlich wirkungslos. 


Auf die Ueberhitzungsproducte des Zuckers erweiſen ſich ſämmtliche 
Klärmittel fo ziemlich ohne Einfluß, doch gebührt auch hier dem baſiſchen Blei- 
nitrat der Vorzug, weil ſich damit eine entſprechende Entfärbung erzielen läßt, 
mit Bleichlorid nicht, Bleieſſig aber im Gegentheil die Löſung um fo dunkler 
färbt, je mehr davon verwendet wird. 

Im Uebrigen find diefe Producte auf die Refultate der Zuckerbeſtimmung 
nach Clerget ohne Einfluß, weil fie vor und nach der Inverfion die gleiche 
Polariſation zeigen. 


Producte der Einwirkung von Kalk auf die Ueberhitzungs⸗ 
producte des Zuckers. Durch Bleieſſig und Bleichlorid erfolgten ſtarke 
Niederſchläge, da jedoch insbeſondere die Inverſionspolariſationen vollſtändig 
unbeeinflußt bleiben, fo werden offenbar nur optiſch inactive Producte gefällt. 
Bleinitrat für ſich gab nur eine ſchwache Fällung, durch einen Ueberſchuß an 
baſiſchem Bleinitrat wird aber auch ein Theil optiſch activer Subſtanz gefällt, 
es gebührt alfo auch in Rückſicht auf die beſchriebenen Producte dieſem Klär⸗ 
mittel der Vorzug. Die Entfärbung der ziemlich dunklen Löſung war durch 
ſämmtliche Klärmittel eine ausgezeichnete, hingegen widerſtanden die vorhandenen 
Farbſtoffe der Einwirkung extrahirter Knochenkohle; daſſelbe war auch bei den 
Zerſetzungsproducten des Invertzuckers durch Kalk der Fall und iſt es auf⸗ 
fallend, daß umgekehrt die Löſung der Ueberhitzungsproducte des Zuckers, welche 
der Entfürbung durch Klärmittel widerſteht, ſich ganz ausgezeichnet durch extra⸗ 
Hirte Knochenkohle entfärben läßt. 


Dextran. Das baſiſche Bleinitrat bewirkt klare Filtrate, während dies 
bei den beiden anderen Klärmitteln nicht der Fall iſt und gebührt erſterem der 

orzug. Dextran ift übrigens auf die Richtigkeit der Zuckerbeſtimmung nach 
Clerget ohne Einfluß, weil es vor und nach der Inverſion gleiche Polari⸗ 
ſationen ergiebt. 

„Aus den vorliegenden Unterſuchungen ergiebt fid), daß dem baſiſchen 
Bleinitrat gegenüber Bleieſſig ein viel energiſcheres Fällungsvermögen zu⸗ 
kommt, und daß ein Ueberſchuß des Klärmittels bei Weitem nicht einen 
ſolchen optiſchen Einfluß ausübt, wie ein Ueberſchuß von Bleieſſig, in 
Folge deſſen dem erſteren Klärmittel der Vorzug eingeräumt werden muß. 
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Dazu kommt noch die unvergleichlich ſtarke Entfärbung und die feurige Klarheit 
der Filtrate. Um nun darüber ins Klare zu kommen, ob die aus den Einzel⸗ 
verſuchen gezogenen Schlüſſe ſich bei Anwendung auf Melaſſe beſtätigen, hat 
Koydl alle vorangeführten Subſtanzen mit einer entſprechenden Menge reinen 
Zuckers zuſammengemiſcht und dieſes Gemiſch, welches als Löſung in an⸗ 
gemeſſener Concentration eine Melaſſe mit genau bekanntem Zuckergehalt und 
Gehalt an ſämmtlichen wichtigeren optiſch activen Nichtzuckern darſtellt, nach 
der Inverſionsmethode bei Klärung mit Bleieſſig, baſiſchem Bleinitrat und 
Bleichlorid unterſucht. Es hat ſich nun das Reſultat ergeben, daß in keinem 
Falle der wahre Zuckergehalt nach der Inverſionsmethode gefunden wurde, 
doch war die Differenz bei Anwendung des baſiſchen Bleinitrats am kleinſten; 
daſſelbe war auch bei der directen Polariſation der Fall. Je nach dem Vor⸗ 
walten dieſes oder jenes optiſch activen Nichtzuckers wird einmal das baſiſche 
Bleinitrat gegenüber dem Bleieſſig eine höhere Polariſation, ein anderes Mal 
aber eine niedere Polariſation ergeben. Bei dunklen Melaſſen iſt aber wohl 
auch ein großer Theil der Differenzen auf Rechnung der unſicheren Einftellung 
der mangelhaft entfärbten Bleieſſigfiltrate zu ſetzen. 

Es wäre alſo nach Allem die Einführung des baſiſchen Bleinitrats an Stelle 
des Bleieſſigs auch für die einfache Polariſation wünſchenswerth, doch wäre bei 
der allgemeinen Einführung dieſes Klärmittels ein Umſtand zu berückſichtigen. 
Aus den Verſuchen von Koydl ergiebt ſich nämlich, daß die Inverſionsconſtante 
133,47 bei 20° C. nur für Melaſſen, welche größere Mengen Klärmittel be- 
nöthigen, ohne Weiteres anwendbar iſt, während bei Producten, bei welchen wenige 
Cubikcentimeter zur Entfärbung genügen, die normale Conſtante 132,7 bei der 
Berechnung zu verwenden wäre, nachdem man minimalen Mengen des Klär⸗ 
mittels nicht die Fähigkeit zuſchreiben kann, die normale Conſtante von 32,7 auf 
33,47 zu erhöhen. Die öfters auftauchenden Bedenken wegen des bedeutenden 
Volumens des baſiſchen Nitratniederſchlages ſind wenigſtens für die Inverſions⸗ 
methode vollſtändig unbegründet, da die Volumcorrection ja ſchon in der 


00 (P + E 
Conſtante ar o enthalten ift. 


Gegen die von Herleg!) empfohlene Verwendung von baſiſch fal- 
peterſaurem Blei als Klärmittel zu Polariſationszwecken erhob 
Pellet!) verſchiedene Einwände, die jedoch von Herles?) widerlegt und als 
unbegründet zurückgewieſen wurden. Weiter fand Herles, daß in manchen 
Fällen bei Verwendung von J cem Bleinitratlöſung auf 1 bis 1,1 cem Lauge, 
was er der Einfachheit halber vorgeſchlagen hat, die Entfärbung nicht fo intenfiv 
iſt, als bei Verwendung desjenigen Verhältniſſes von Bleinitrat und Lauge, 
welches die empiriſche Formel ergiebt. Dieſe Formel, bei welcher bereits auf 
die größte in der Praxis vorkommende Alkalität der Zuckerproducte Rückſicht 
genommen worden ift, erfordert faft durchgehends auf 1 com Bleinitratlöſung 
1,2 ccm Lauge. Herles ſchlägt demnach vor, dieſes Verhältniß zu acceptiren. 


1) Jahresber. 1896, S. 215. 

2) Bull. de l'ass. de chim. de suer. 1897, p. 794, 

) Böhm. Zeitſchr. 1897, S. 522; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 389; 
Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 61 u. 149; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 501. 
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Die Concentration der erforderlichen Löſunger tft: 


A. 
Bleinitratlöſung. . 1000 g Pb(NO;), und 2 Liter Waſſer, 
Lauge 90 „ NaOH AEE A $ 


Man kann aber auch die Lófungen im Voraus ſo ſtellen, daß beide 
VÜfungen im gleichen Verhältniß zur Anwendung kommen. Die Concentration 
ſolcher Löſungen wäre dann: 


B. 
Bleinitratlöſung. . 1000 g Pb(N Oz) und 2 Liter Waſſer, 
auge, ae Ne , n 


Bei den Verſuchen, welche feinerzeit Neumann 1) mit diefem Klärmittel 
durchgeführt hat, wurde gefunden, daß die directe Polariſation je nach der vers 
wendeten Laugenmenge variirte, in Folge deſſen er für die Clerget'ſche Formel 
zwar die Inverſionspolariſation der durch baſiſches Bleinitrat geklärten Löſung, 
für die directe Polariſation jedoch die Einſetzung der Bleieſſigpolariſation an- 
empfohlen hat. 

Herles ſchlägt nun vor, in die Clerget'ſche Formel auch für die directe 
Polariſation den unter gleichen Umſtänden durch vorſchriftsmäßige Bleinitrat⸗ 
klärung erhaltenen Werth einzuſetzen. Der Grund hierfür liegt darin, daß, 
wenn durch den größeren Zuſatz in erlaubten Grenzen des Herles'ſchen Klär⸗ 
mittels oder auch der Lauge allein, in Folge der größeren Abſcheidung von 
optiſch activen Stoffen, oder auch in Folge der Vermehrung des Niederſchlages 
eine andere directe Polariſation entſteht, in dieſem Verhältniß auch die In⸗ 
verſionspolariſation ausfallen wird. Bei Einſetzung der analogen Zahlen in 
die Clerget'ſche Formel erhält man aber trotzdem ein gleich richtiges, in 
erlaubten Fehlergrenzen ſich bewegendes Reſultat. 


Zur Trockenſubſtanzbeſtimmung in Rübenſäften bedient ſich 
Pellet 2) reinen, getrockneten Bimsſteinpulvers und neutraliſirt je 50 cem des 
Saftes durch Zuſatz von einem Tropfen Ammoniak, der quantitativ bedeutungs⸗ 
los ift, aber den Zucker vor Zerſetzungen beim Eintrocknen ſchützt. Das 
Trocknen erfolgt bei 102 bis 105° binnen zwei Stunden. 


Schrefeld >) beſtimmte die zur Veraſchung des Rohzuckers geeig— 
netſte Temperatur zahlenmäßig, da bisher ſtets nur ungefähre Angaben, wie 
ſchwache Rothgluth ꝛc., vorhanden waren. Die Grenzen der Temperatur ſind 
einerſeits dadurch gezogen, daß die Erhitzung ſo weit gehen muß, daß die durch 
den Schwefelſcurezuſatz zum Rohzucker gebildeten ſauren Sulfate in neutrale 

alze übergeführt werden, andererſeits darf die Hitze nicht ſo geſteigert werden, 
28 ein Schmelzen der Zuckeraſche mit den dadurch verbundenen Uebelſtänden 
ritt. 

Die Meſſung der Temperatur geſchah durch die bekannten Seeger'ſchen 
Normalkegel und durch Roeßler'ſche Metallpyrometer. Letztere beftehen aus 


1) Böhm. Zeitſchr. 1896, S. 185. 
) Bull. ass. chim. 1897, 15, 358; Chem.⸗Zeitg., Rep. 1897, S. 288. 
5) Zeitſchr. 1897, S. 560; Centralbl. 1897, 5, 938; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 149. 
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ſchmalen Streifen von Metall oder Metalllegirungen, welche bei bekannten 
Temperaturen ſchmelzen. Die Metallpyrometer wurden auf kleinen Chamotte⸗ 
platten, welche mit Vertiefungen verſehen waren, die Seeger' ſchen Kegel in 
kleinen Porcellantiegeln auf einer größeren Chamotteplatte in den Ofen zu⸗ 
ſammen mit den Aſchenſchälchen eingeſetzt. Sie wurden ſo aufgeſtellt, daß 
man von außen beobachten konnte, welche Pyrometer reſp. Kegel geſchmolzen, 
d. h. wie weit die Temperatur im Ofen geſtiegen war. Auf dieſe Weiſe erhielt 
man nun die folgende Tabelle: 


Tabelle über die Gewichtsabnahme von Zuckeraſche und ſchwefel— 
ſaurem Kali bei Temperaturen bis 11300. 


Tempera- Zuckeraſche Schwefelſaures Kali 
tur i Bemerkungen 

a b 0 d e 

°E. Gewicht Gewicht Gewicht Gewicht Gewicht 


315 2,0000 | 2,0000 | 2,0000 | 2,0000 | 2,0000 

412 2,0000 | 2,0000 || 2,0000 | 2,0000 | 2,0000 

590 2,0000 | 2,0000 || 2,0000 | 2,0000 | 2,0000 

620 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 | 2,0000 

680 2,0000 | 2,0000 1 2,0000 | 2,0000 | 2,0000 

750 1,9982 | 1,9954 | 2,0000 | 2,0000 | 2,0000 | a Ké ſchwach röthlich ge- 
ar 


Ge 1,9963 | 1,8973 | 2,0000 | 2,0000 2,0000 | a und b roth gefärbt 

850) E 19 0 b 17 einer weiß⸗ 
( g ich trüben, braun gefledten 

900 1,9924 | 1,8920 || 1,9968 | 1,9971 1,9949 | Malle geſchmolzen; e, d 


und e noch unverändert 
954 1,9910 | 1,8864 | 1,9968 | 1,9971 | 1,9949 


1100 1,9872 | 1,8698 | 1,9964 | 1,9960 | 1,9944 Inhalt von Schälchen d ges 
ſchmolzen 


1130 1,5760 1,4020 1,1862 1,4628 1,7865 Inhalt ſämmtlicher Schalen 
geſchmolzen. Sämmtliche 
Proben geben mit Salz⸗ 
fäure ſtarke Schwefelwaſſer⸗ 
ſtoffentwickelung. 


Man ſieht, daß die Zuckeraſchen, ohne zu ſchmelzen, bereits bei ca. 700° 
an Gewicht abnehmen, bei 850 bis 900% aber zuſammenſchmelzen und zu ver 
dampfen beginnen. Beſtändiger dagegen iſt das reine ſchwefelſaure Kali. Die 
Gewichtsabnahme deſſelben beginnt zwar auch ſchon bei 850 bis 9000, iſt 
indeſſen nur eine ſehr geringe. Erſt bei 1100° tritt ein Schmelzen und damit 
verbundenes Verdampfen ein. Die von der Verdampfung herrührende Gewichts- 
abnahme iſt eine recht unregelmäßige. Dies erklärt ſich jedoch leicht dadurch, 
daß in dem Ofen nicht überall genau die gleiche Temperatur herrſcht. 

Bemerkenswerth ift ferner, daß bei Temperaturen von über 11000 eine 
theilweiſe Reduction des ſchwefelſauren Kalis zu Schwefelkalium ſtattfindet. 
Dieſe Reduction tritt indeſſen nicht ein, wenn man für etwas Luftzufuhr ſorgt 
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oder wenn man die Schälchen bedeckt, jo daß die redueirenden Gafe nicht an 
das ſchwefelſaure Kali gelangen können. 

Jedenfalls zeigen uns dieſe Verſuche, daß die Temperatur im Veraſchungs⸗ 
ofen unbedenklich bis ca. 700% gefteigert werden kann. 


Zur Beſtimmung des Kalkgehaltes der Dickſäfte nach der ſchon 
früher ) empfohlenen Titrirmethode mittelſt alkoholiſcher Seifen- 
löſung hat Rydlewsky ?) während der vorigen Campagne wiederum längere 
Reihen von Parallelverſuchen durchgeführt. Während jeder Tagesſchicht wurde 
von einer Stunde zur anderen von dem filtrirten Dickſafte eine Probe ent⸗ 
nommen und von ſämmtlichen Proben einer Arbeitsſchicht nach der Durch⸗ 
miſchung eine kleinere Probe der Prüfung auf den Kalkgehalt nach der Titrir⸗ 
und Fällungsmethode unterworfen. Dabei ließ ſich erkennen, daß die Titrir⸗ 
methode mit alkoholiſcher Seifenlöſung ziemlich gut übereinſtimmende Reſultate 
mit der Fällungsmethode geliefert hat. Erwägt man nun einerſeits die ſehr 
viel Zeit raubende und langwierige Beſtimmung des Kalkgehaltes nach der 
Oxalatmethode, anderentheils dagegen die für die Praxis genügende Genauig⸗ 
keit der Titrirmethode und deren leichte und bequeme Handhabung, ſo muß 
man für den raſchen praktiſchen Gebrauch der letzteren vor der erſteren den 
Vorzug geben. Ferner zeigte die Unterſuchung, daß gegen Ende der Campagne 
der Kalkgehalt der Dickſäfte beſtändig zugenommen hat, was wohl ſeinen Grund 
in der theilweiſen Zerſetzung der eingemieteten Rüben haben dürfte. Denn 
ſolche Rüben ſind dann reich an organiſchen Säuren, welche mit dem Kalk im 
Safte organiſch⸗ſaure Kalkverbindungen bilden. 

Der Kalkgehalt der Dickſäfte betrug in 100 Thln. Trockenſubſtanz 


Proc. 

im September nach der Titrirmethode 0,0209 bis 0,0391 
el a „ n» Fällungsmethode 0,018 „ 0,037 
„ October „ „ Titrirmethode 0,0188 „ 0,0746 
5 0 „ „ Fallungsmethode 0,013 „ 0,054 
„ November „ „ Titrirmethode 0,0192 „ 0,110 
o 5 „ n» Fällungsmethode 0,019 „ 0,093 
„ December „ „ Titrirmethode ONSE SI 


$ d „ „ Fällungsmethode 0,049 „ 0,176 
„ Januar „ „ Titrirmethode 0,059 „ 0,167 
„ a „ „ Fällungsmethode 0,044 „ 0,166 


e Zur Beſtimmung der freien Alkalien in den Rüben- und 
Zuckerfabrikſäften emfiehlt Cortrait 3) als Indicator die Jodſtärke. Dies 
ſelbe ſchlägt von Schwarzblau in Farblos glatt um, und wird, ebenſo wie 
Phenolphtalein, nicht durch künſtliches Licht beeinflußt, d. h. läßt fich ebenſo gut 
in der Nacht als bei Tage verwenden. Dieſer Indicator hat jedoch vor Phenol⸗ 
phtalein den Vortheil, daß er weder durch Ammoniak noch durch Alkalicarbonate 
oder Bicarbonate beeinflußt wird. Bei Gegenwart von kohlenſauren Alkalien 


) Jahresber. 1896, S. 118. 
) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1572; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 288. 
N 2) Zeitſchr. 1897, S. 31; Bull. de Pass. des chim. de sucr. et distill. 14, 
r. 2—3, p. 182; Sucrerie belge 1897, 25, 277. 
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färbt ſich die mit Jodſtärke verſetzte Flüſſigkeit tiefblau; ſind hingegen cauſtiſche 
Alkalien vorhanden, ſo bilden dieſelben mit dem Jod farbloſes Alkalihypojodid. 
Die Titration wird ausgeführt, indem man 25 com des zu unterſuchenden 
Saftes in ein Becherglas bringt, ein wenig Stärkekleiſter und vier oder fünf 
Tropfen Yodtinetur zufügt und fo lange titrirte Säure aus einer Bürette zu- 
fließen läßt, bis die Farbe in Blau umſchlägt. Die verbrauchte Säuremenge 
ergiebt durch Rechnung das geſuchte Alkali. Dazu kommt noch der Werth der 
paar Tropfen Jod, welche zum Umſchlag dienten. 


Will man die Geſammtmenge der alkaliſchen Carbonate erfahren, ſo 
dürfte die Differenz zwiſchen der eben beſchriebenen Titration und einer ſolchen 
unter Anwendung von Lackmus als Indicator die geſuchte Menge ergeben. 


Nach früheren Ermittelungen Kuntze's ſcheiterten alle Verſuche, nach 
der Péchard'ſchen Methode ) den Stickſtoff mittelſt Bruein quanz 
titativ zu beſtimmen, daran, daß die minimalſte Schwankung in der Größe 
des Schwefelſäuretropfens die Reaction beeinflußte. Herzfeld ſchlug nun vor, 
auf einem anderen Wege zu verſuchen, mittelſt der Brucinmethode brauchbare 
Reſultate zu gewinnen. Nach dieſem Vorſchlage läßt man aus einer Capillar⸗ 
pipette, deren Rauminhalt von 1 cem in 1/0 getheilt ift, genau ½ cem reine 
concentrirte Schwefelſäure in ein Reagensglas einfließen und darauf aus einer 
gleichen Capillarpipette genau ½ cem der zu unterſuchenden Subſtanzlöſung 
auffließen. Unter Abkühlen durch fließendes Waſſer werden die beiden Flüſſig⸗ 
keiten durch Schütteln gemiſcht, im Waſſerbade, welches nicht über 700 C. haben 
ſoll, auf ca. 50% angewärmt und danach einige Körnchen Brucin zugefügt. Bei 
eintretender Roſafärbung wird die zu unterſuchende Flüſſigkeit ſo lange mit 
beſtimmten Mengen deſtillirten Waſſers verdünnt, bis die angegebene Reaction 
nicht mehr eintriſt. In dieſem Momente enthält dann die Flüſſigkeit die 
ca. 0,005 g NO,K entſprechende Menge NO; H. 

Kuntze 2) unternahm es, dieſe Methode auf ihre Brauchbarkeit zu prüfen. 
Zu dieſem Zwecke machte er ſich Löſungen von reinem Kaliſalpeter, enthaltend 
50, 100, 150, 200, 250, 300, 350, 400, 450, 500, 550 mg im Liter. Die 
Verſuche mit 50 bis 150 mg Salpeterlöſung ergaben überhaupt keine Reaction, 
bei den übrigen Verſuchen erhielt er große Differenzen in der Stärke der Roſa⸗ 
färbung und der Dauer derſelben; ferner war der Uebergang in Orange, Blut⸗ 
roth, Dunkelgelb und Hellgelb ſehr verſchieden. Die übrigen ſehr zahlreichen 
Verſuche, auf die hier nicht näher eingegangen werden kann, ergaben keine 
brauchbare Reſultate, ſo daß Kuntze aus ſeinen Unterſuchungen den Schluß 
ziehen mußte, daß mittelſt Brucin nach dieſer oder ähnlicher Methode eine 
quantitative Beſtimmung des Stickſtoffs unmöglich iſt. 


Zur Beſtimmung der ſchwefligen Säure in den Gaſen des 
Schwefelofens empfiehlt Hoepke 3) die jodometriſche Methode, die ſchon von 
Reich zur Beſtimmung der ſchwefligen Säure in den Kiesofengaſen benutzt 


1) Jahresber. 1896, S. 107. 

2) Zeitſchr. 1897, S. 521. i 

3) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 876; Centralbl. 1897, 5, 1146; Deftert-* 
Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 478. 
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wurde und die auf Meſſung derjenigen Gasmenge beruht, deren man bedarf, 
um eine Jodlöſung von beſtimmtem Gehalt zu entfärben. Der Apparat, deffen 
man ſich hierzu mit Vortheil bedient, beſteht aus einer zweifach tubulirten 
Flaſche, in deren einem Tubus ein Glasrohr bis nahe auf den Boden reicht, 
während der andere mit einer als Aſpirator dienenden größeren Flaſche ver⸗ 
dunden ift. Erſtere Flaſche ift zur Hälfte mit Waſſer gefüllt, dem man 10 cem 
einer 1/, ynormalen Jodlöſung und etwas Stärkekleiſter zugeſetzt hat. Saugt man 
nun das zu unterſuchende Gas mittelſt des Aſpirators durch die mit Stärke⸗ 
kleiſter gebläute Jodlöſung, ſo wird durch ein beſtimmtes Gasvolumen letztere 
entfärbt werden, und dieſes Gasvolumen iſt gleich dem Volumen des im Meß⸗ 
cylinder aufgefangenen Waſſers, vermehrt um das der abſorbirten ſchwefligen 
Säure. Das Gewicht der letzteren iſt aber durch die Umſetzungsgleichung be⸗ 
tannt, nämlich bei Anwendung von 10 com 1½/10⸗normaler Jodlöſung — 0,032 g 
807. Dieſe Menge entſpricht bei normalem Drucke und normaler Temperatur 
einem Volumen von 11,14 cem; multiplicirt man alfo letztere Zahl mit 100 
und dividirt durch das um die Zahl 11,14 vermehrte Volumen des ausge⸗ 
aufenen Waſſers, in Cubikcentimetern ausgedrückt, fo erhält man den Procent- 
gehalt des unterſuchten Gaſes an 802. Die Ausführung der Unterſuchung 
geſchieht bei einiger Uebung in ſehr kurzer Zeit, und eignet fic) daher dieſe 
ethode ausgezeichnet zu einer ſtändigen Betriebscontrole. 
Zur Vermeidung jeder Rechnung giebt Hoepke folgende Tabelle, aus der 
direct nach Ableſung des Volumens des ausgefloſſenen Waſſers der Gehalt des 
Gaſes an SO, in Volumen-Procenten zu entnehmen ift, und zwar ift dieſe 
Tabelle für normalen Barometerſtand und 250 C. berechnet, da erfahrungs⸗ 
gemäß eine ähnliche Temperatur an dem zur Entnahme des Gaſes geeigneten 
Orte herrſcht. 


er Gehalt an SO, Auf gefleſſenes Gehalt an SO, 


wë in Volumen⸗Procent sek in Volumen: Procent 
65 15,7 120 9,2 
70 14,8 125 8,9 
75 13,9 130 8,6 
80 13,2 140 8,0 
85 12,5 150 7,5 
90 11,9 160 GA 
95 11,3 170 6,7 
100 10,8 180 6,3 
105 10,4 200 5,7 
110 10,0 220 5,2 
115 9,6 240 4,8 


- Giir feinere Beobachtungen ift natürlich auch der jeweilige Barometerſtand, 
Dwie die Abweichung der Temperatur von der angenommenen (250 C.) in 
uckſicht zu ziehen, und gilt bei der Umrechnung die bekannte Formel: 
AE 
FT 27 Le BY 
Stammer, Jahresbericht 20. 1897, 10 


146 Schweflige Säure. 


Bleiſpuren in Rohzuckern und Füllmaſſen werden nach Koll- 
repp 1) in folgender Weiſe genau und ficher quantitativ beſtimmt: 500 bis 
1000 g Zucker werden mit Waſſer zu ungefähr 30 bis 40% Brix gelöſt. Ju 
die Löſung wird ¼ Stunde lang Schwefelwaſſerſtoffgas eingeleitet, dann drei 
Stunden ſtehen gelaſſen und hierauf mit 10 bis 25 com Eiweißlöſung verſetzt 
und gut umgerührt. Alkaliſche Zuckerproducte ſind zuvor mit Eſſigſäure zu 
neutraliſiren. Hierauf wird aufgekocht, filtrirt und der auf dem Filter ver⸗ 
bliebene Niederſchlag nach Waſchen mit ſchwefelwaſſerſtoffhaltigem Waſſer 
getrocknet und im Porcellantiegel veraſcht. Zur Entfernung der Schwefelſäure 
wird die Aſche mit Waſſer befeuchtet, mit wenig Soda verſetzt, ſchwach geglüht 
und nach dem Erkalten ausgewaſchen, bis das Filtrat keine Schwefelſäurereaction 
mehr zeigt. Das Filter wird in den Tiegel zurückgegeben, getrocknet und vers 
ajdt. Zum Ausziehen der Schwermetalle wird der Rückſtand ½ Stunde mit 
concentrirter Salpeterſäure in gelindem Sieden erhalten und die Salpeterſäure 
bis fat zum Trocknen verdampft. Der Rückſtand wird mit Waſſer auf 
genommen und filtrirt. In das ſaure Filtrat wird Schwefelwaſſerſtoffgas ein⸗ 
geleitet, der entſtandene Niederſchlag mit concentrirter Salpeterſäure oxydirt, 
mit Schwefelſäure verſetzt und erhitzt, bis die Salpeterſäure vertrieben iſt und 
Schwefelſäuredämpfe aufzutreten beginnen. Hierauf wird das Kupferſulfat 
durch verdünnten Alkohol ausgewaſchen und das zurückbleibende Bleiſulfat 
ewogen. 
i Verſchiedene nach diefer Methode unterfuchte Rohzucker ergaben einen Blei- 
gehalt von 0,0000 45 bis 0,0003 7 Proc., das ift 0,45 bis 3,7 mg auf das 
Kilogramm Zucker. 

In gleicher Weiſe werden Raffinerieproducte und Speiſeſyrupe unterſucht. 


Seffer?) ſetzte feine Studien über Alkalitäten fort 3), und beſtimmte bei 
der Unterſuchung von Raffinerieklären die Zerſetzungsproducte, welche durch 
Erhitzen gebildet werden. In den Klären ſind nun folgende Producte ent⸗ 
halten: 1. Invertzucker, 2. deſſen unvollſtändige Zerſetzungsproducte in Folge 
der Einwirkung von Kalk und Alkalien, 3. vollſtändig abgebauter Invertzucker, 
4. Ueberhitzungsproducte des Zuckers in den verſchiedenſten Stadien und zwar 
optiſch inactive und active und deren Spaltungsproducte, nebſt ſolchen, welche 
Fehling fhe Löſung reduciren, aber durch Alkalien nicht mehr zerſtört werden. 


Grundmann“) hat feine Verſuche über die Wirkung von SO, auf 
Dünnſäfte des Betriebes weiter fortgeſetzt, um ſich zu überzeugen, ob die 
Angaben von Stiepel), welche fic) auf die Inverſion reiner Zuckerlöſungen 
mittelſt ſchwefliger Säure beziehen, auch auf Betriebsſäfte anwendbar find. 
Die Verſuche, auf deren Einzelheiten nicht näher eingegangen werden kann, 


1) Neue Zeitſchrift 1897, 38, 126; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 274; 
0. Zeitſchr. 1897, SM Centralbl. 1897, 5, 938; Chem. Ztg., Rep. 
1897 

2) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, So 15 A Ztg., Rep. 1897, S. 274. 

2 Jahresber. 1894, S. 131; 1895, 

) Jahresber. 1896, S. 151; Léger 1507 5, 465 u. 487; Oeſterr.⸗Ungar. 
Zeitſchr. 1897, S. 428; Oeſterr. Ungar. Wochenſchr. 1897, ©. 195; "Sucrerie belge 
1897, 25, 540 u. 557. 

5) Jahresber. 1896, S. 146. 
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beſtätigen die bisherigen Behauptungen, daß, je kälter der Saft iſt, deſto ſaurer 
geſchwefelt werden könne, daß die Länge der Zeit, in welcher die Säfte ſauer 
ſtehen, von Einfluß ift, und daß auch bei hoher Temperatur bis zu 800 C. ein 
Ueberſaturiren bis zu einer geringen, mit Phenolphtalein feſtgeſtellten Acidität 
nicht ſchadet, wobei vorausgeſetzt wird, daß nach nicht allzu langer Zeit die 
Säfte wieder neutral oder ſchwach alkaliſch gemacht werden. Grundmann 
erweitert ſeine Behauptung ferner dahin, daß bei Betriebsſäften ſelbſt freie 
ſchweflige Säure, d. h. Jolche, deren Acidität bei der Titration durch Methyl- 
Orange angezeigt wird, bei Temperaturen bis zu 30% C., wenn fie nicht be- 
ſtimmte, für jeden Fall variable Mengen überſchreitet, ihre Inverſionskraft ver⸗ 
liert oder doch erſt nach ſehr langer Zeit zur Geltung bringt, ſo daß man in 
Anbetracht der langen Haltbarkeit der ſchwefligſauren Säfte, gegenüber nicht 
ſauren, ſchwach alkaliſchen, die ſchweflige Säure in der Kälte eher als ein 
Schutzmittel gegen Zuckerzerſtörung, denn als ein Zerſtörungsmittel betrachten 
darf. Selbſt bis zu 55% C. hinauf ſchadet freie ſchweflige Säure bis zu beſtimmten 
Mengen während der Dauer mehrerer Stunden nicht, die ſauren ſchwefligſauren 
Salze bei noch bedeutend höheren Temperaturen auch nicht, wenn fie nach be- 
timmten Bedingungen angewandt werden. 


Ueber die Anwendung der ſchwefligen Säure in der Zuckerfabri— 
kation hat Aulard ) eine ausgezeichnete, preisgekrönte Arbeit geſchrieben, 
betreff deren auf das Original verwieſen ſei. 


Ueber das In verſionsvermögen der ſchwefligen Säure bei Gegen— 
wart von Amiden berichtete Degener 2). Derſelbe konnte nachweiſen, 
daß vorerſt ſich ſaure Salze bilden oder durch die ſchweflige Säure die ſchwächeren 
organiſchen Säuren mit geringerem Inverſionsvermögen ausgetrieben werden. 
Dann wirken auch die ſtickſtoffhaltigen Körper, namentlich Aſparagin, inver⸗ 
ſionshindernd, da diefe Körper theils alkaliſch, wenigſtens bei Gegenwart einer 
tärkeren Säure, wirken. 

Ebenſo ſpalten fih die Amide nach den Unterſuchungen von Hoepte3) 
unter dem Einfluß ſtarker Säuren in die organiſche Säure mit gleichem Radical 
uud freies Ammoniak, wodurch gleichfalls die invertirende Wirkung der ſtarken 
Sinre, z. B. ſchwefliger Säure, abgeſchwächt wird. 

. In noch höherem Grade foll dieſen ſchwächenden Einflüſſen die hydro⸗ 
ſchweflige Säure (Ranſon's Verfahren) unterworfen ſein. 


Beaudet“) hat die Einwirkung der ſchwefligen Säure und der 
99droſchwefligen Säure auf reine und unreine Zuckerlöſungen 
Duo und hierbei verſchiedene Factoren in Berückſichtigung gezogen. Was 
Einfluß der Temperatur anbetrifft, ſo geht aus den Verſuchen hervor, daß 


1 „) Sucrerie indigène 1897, 49, 673, 707 u. 746; Sucr. belge 1897, 26, 
, 33; Journ. d. fabr. d. sucre 1897, Nr. 23 u. 24. 
a J Gentralblatt 1897, &.938a; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 979; Chem.: 
GC, Rep. 1897, S. 203; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 267 u. 875; Sucrerie 
Adigéne 1897, 50, 133, = 
e 203) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1025; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 163 
189 *) Bull. des assoc. des chim. 1897, 15, 90; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 
97, S. 824; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 228. 

10* 


148 Waſſerſtoffſuperoxyd. 


die zerſtörende Einwirkung von ſchwefliger Säure auf reine Zuckerlöſungen 
unter 50% eine ſehr langſame tft, und erft von 550 C. an fühlbar zu werden 
beginnt, dann allerdings aber mit Steigerung der Temperatur ſehr raſch 
wächſt. Mit Zunahme der Säuremenge und der Concentration, ſowie der 
Zeitdauer nimmt die zerſtörende Einwirkung der ſchwefligen Säure zu. In 
Bezug auf den Einfluß der ſchwefligen Säure auf unreine Zuckerlöſungen hat 
ſich ergeben, daß das Einführen einer minimalen Menge von Melaſſelöſung 
genügt, um die zerſtörende Wirkung der ſchwefligen Säure auf den Zucker zu 
hindern. Beaudet hat ferner den Einfluß der hydroſchwefligen Säure ſtudirt, 
welche durch Einwirkung von Zinkpulver in mit ſchwefliger Säure behandelten 
Zuckerlöſungen erzeugt wurde, und hat derſelbe gefunden, daß hydroſchweflige 
Säure ohne zerſtörende Einwirkung ſowohl auf reine als unreine Zucker⸗ 
löſungen ſei. 

Pannenko 1) unterſuchte die Aeidität des Diffuſionsſaftes, und 
will gefunden haben, daß bei höherem Säuregehalt auch ein ſchlechtes Laufen 
der Filterpreſſen eintrat. Der Säuregehalt des Saftes wurde in den Meß⸗ 
gefäßen dadurch vermehrt, daß beim Entleeren derſelben immer etwas Saft an 
den Wandungen des Gefäßes haften bleibt und fo dem oxydirenden Einfluſſe 
der Luft ausgeſetzt wird, wodurch eben, nach den mitgetheilten Analyſen, die 
höhere Aeidität bedingt würde. 


Herriger ) theilt feine Beobachtungen mit, die er bei der Einwirkung 
von Waſſerſtoffſuperoxyd auf zuckerenthaltende Säfte gemacht hat. 
Seine Verſuche erſtreckten fich auf das Verhalten von Waſſerſtoffſuperoxyd 
gegenüber Diffuſionsſaft, den Säften der I., II., III. Saturation und Dickſaft, 
ferner auf eine eventuelle Brauchbarkeit für analytiſche Zwecke. Die Einwir⸗ 
kung von Waſſerſtoffſuperoryd auf eine kleine Probe (1 Liter) Diffuſionsſaft 
bei 2806, hatte eine ſichtbare Veränderung des Rohſaftes hervorgerufen: die 
urſprünglich faſt ſchwarze Farbe des Rohſaftes war nach ½ Stunde durch eine 
dunkelbraune erſetzt und dieſe wiederum wich einer hellgrauen Färbung, 
nachdem die Miſchung einige Stunden der Ruhe überlaſſen war. Bei höherer 
Temperatur erfolgte die Bleichung der Farbſtoffe bedeutend ſchneller, hin- 
gegen machte ſich alsbald ein eigenthümlicher Geruch bemerkbar. Es empfiehlt 
ſich daher, die Bleichung der im Rohſafte enthaltenen Farbſtoffe bei mittleren 
Temperaturen (30 bis 40° C.) vorzunehmen und Temperaturen, welche über 
50 C. gelegen find, zu vermeiden, da alsdann der charakteriſtiſche, dem Form- 
aldehyd ähnliche Geruch wahrnehmbar wird. Die Vermuthung, daß hiermit 
gleichzeitig ein Verluſt an Zucker eintritt, fand Herriger durch polarimetriſche 
Unterſuchungen der Miſchung von Rohſaft und Waſſerſtoffſuperoxyd, ſowohl 
bei Beginn, als geraume Zeit nach Beendigung der Verſuche, nicht beſtätigt. 

Auch auf ſaturirte Säfte hat das Waſſerſtoffſuperoryd eine bleibende Wir- 
kung ausgeübt. Erwärmte man jedoch die Miſchung über der Flamme, fo 
trat alsbald wieder die urſprüngliche Färbung auf. Es ſchien daher zur Er⸗ 
zielung eines bleibenden, ſichtbaren Effectes gerathen, den Bleichproceß in ver⸗ 
ſchiedenen Phaſen verlaufen zu laſſen, ſo zwar, daß dem Safte zunächſt bei der 


1) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1898, S. 512. 
2) Centralblatt 1897, 5, 544; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 273; 
Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 428. 
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J. Saturation, alsdann bei der II. Saturation und zuletzt nach der Einwirkung 
der ſchwefligen Säure, Waſſerſtoffſuperoxyd zugeſetzt wurde. Auf dieſe Weiſe 
behandelte Säfte zeigten eine faſt waſſerhelle Farbe, die ſowohl beim Erhitzen, 
als auch nach tagelangem Stehen fich als beſtändig erwies. Nach den Reſul⸗ 
taten, welche fih aus den Verſuchen bei der Einwirkung von H,O, auf Dünn⸗ 
ſäfte ergeben hatten, war es anzunehmen, daß auch bei eingedickten Säften 
poſitive Erfolge, bezüglich einer bleibenden Entfärbung, nicht erzielt würden. 
Da in der That die Reaction von II. Oz auf Dickſaft unter denſelben Erſchei⸗ 
nungen verlief, wie bei der Einwirkung von Waſſerſtoffſuperoxyd auf Säfte der 
III. Saturation, wurde von weiteren Verſuchen Abſtand genommen. Ferner 
macht Herriger auf die Brauchbarkeit von Hz O2 zur Unterſuchung beſonders 
dunkler Dickſäfte und insbeſondere der Abläufe aufmerkſam. Die Verwendung 
von H,O, ermöglicht es, das ganze Normalgewicht eines Ablaufs zur Unterſuchung 
bringen zu können und genügen 8 bis 10 em Hz Oz, um nach Zuſatz einiger 
Tropfen Bleiacetatlöſung ein gut polariſirbares Filtrat zu erhalten. Die Cin- 
wirkung von H,O, kann nach Ablauf ½ Stunde unterbrochen werden. 


Da die Anwendung des Waſſerſtoffſuperoxyds zur Klärung von 
Zuckerlöſungen für Polariſationszwecke als eine ſehr einfache erſchien, 
jedenfalls einfacher als diejenige des baſiſch ſalpeterſauren Bleies, fo hat Stift!) 
es unternommen, dieſes Bleichmittel auf ſeine Brauchbarkeit für Polariſations⸗ 
zwecke nachzuprüfen. In den Verſuchen wurde etwas über 3 Proc. Waſſer⸗ 
ſtoffſuperoryd des Handels benutzt; zu den Klärverſuchen ſtanden nur dunkle 
Nachproducte und Melaſſen zur Verfügung. Es wurde immer das Normal- 
gewicht eingewogen und der Klärung unterworfen, wobei man das Waſſerſtoff⸗ 
ſuperoxyd 12 Stunde einwirken ließ. Zur Beurtheilung der erreichten Ent⸗ 
färbung wurde die Farbe der geklärten Löſung mittelſt des Stammer'ſchen 
Farbenmaßes beſtimmt und das Maß derſelben in den abgeleſenen Millimetern 
ausgedrückt, was für den relativen Farbenvergleich genügend iſt. — Folgende 
Tabelle zeigt die gewonnenen Reſultate überſichtlich zuſammengeſtellt: 


a o e 1 
oifig und Farbe 5 E Farbe 5 10 Farbe 
Alaun Bleieſſig Bleieſſig 
Moa mm 1 mm Polariſation mm 
Rohzucker dek 92,85 30,0 92,8 8,5 nicht polariſirbar 4,5 
» II. 93,4 25,0 93,25 100 „ k 3,0 
„ III. 93,25 22,0 93,15 For SE ge 4,0 
5 IV. .| 92,70 24,0 92,70 12,5 92,80 7,0 
» V..| 90 19,0 93,90 14,0 94,20 8,5 
D Me 93,7 18,0 93,55 10,9 nicht polavifirbar] 2,0 
“ | 23,0 93,55 140 | y » 2,0 
Melaſſe 1. 438,3 120 | 480 KO Abee 3,0 
W M 10, 53,3 80 „ » 4,0 
— 


1) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1020. 
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Die Löſung des Normalgewichtes von Rohzucker IV wurde ferner mit 
30 cem Waſſerſtoffſuperoryd und fünf Tropfen Bleieſſig verſetzt und nach halb- 
ſtündigem Stehen in zwei Verſuchen ſelbſt bei dieſen großen Mengen des 
Bleichmittels nicht polariſirbare Filtrate erhalten. Daſſelbe Reſultat wurde auch 
bei einſtündigem Einwirken derſelben Menge der Waſſerſtoffſuperoxydlöſung 
erhalten. Normallöſungen der Rohzucker I, II und III wurden mit 10 ccm 
Waſſerſtoffſuperoxydlöſung und fünf Tropfen Bleieſſig ebenfalls eine Stunde 
ſtehen gelaſſen und in keinem Falle polariſirbare Filtrate erhalten. 

Nach den obigen Reſultaten iſt daher die Anwendung von Waſſerſtoff⸗ 
ſuperoxyd in keinem Falle befriedigend ausgefallen, da die gewöhnliche Klärung 
mit Bleieſſig und Alaun weitaus hellere Filtrate ergeben hat, als die Ver⸗ 
wendung von Waſſerſtoffſuperoxyd, wozu noch die auffallende Erſcheinung kam, 
daß mit ſteigenden Mengen dieſes Bleichmittels die Filtrate in geradezu eclatanter 
Weiſe dunkler wurden. Ferner iſt hervorzuheben, daß die Gasentwickelung in 
einigen Fällen eine derartig ſtarke war, daß ein genaues Einſtellen zur Marke 
feine Schwierigkeit hatte und daß die mit Waſſerſtoffſuperoryd verſetzten Zucker⸗ 
löſungen durchwegs laugſamer filtrirten, als die in üblicher Weiſe geklärten. 

Nach dieſen Darlegungen ift alfo das Waſſerſtoffſuperoxyd zu Polariſations⸗ 
zwecken in keiner Weiſe empfehlenswerth. 


Unter normalen Verhältniſſen reagiren die Brüdenwäſſer der Zuckerfabriken 
alkaliſch; es iſt jedoch öfters ſchon beobachtet worden, daß bei der Verarbeitung von 
Syrupen, welche aus Säften von geringer Alkalität herrührten, beim Einkochen 
der Osmoſewäſſer Brüdenwäſſer reſultirten, welche eine faure Reaction beſaßen. 
Derartige faure Brüdenwäſſer kennzeichnen fih nach Andrlik h durch ein 
trübes, bräunliches Ausſehen, herrührend von ausgeſchiedenen baſiſchen, fettſauren 
Eiſenſalzen. Andrlik hat nun ein folches ſaures Brüdenwaſſer einer Analyſe 
unterworfen, wobei er ein beſonderes Augenmerk den flüchtigen Fettſäuren zu- 
wendete. Der im Brüdenwaſſer enthaltene Abſatz wurde als ein Gemenge von 
baſiſchen, fettſauren Eiſenſalzen erkannt, die ſich jedoch während des Verdampfens 
bei Sodazuſatz größtentheils unter Ausſcheidung von Eiſenhydrat zerſetzt hatten. 
Nach der durchgeführten Iſolirung und Beſtimmung der flüchtigen Fettſäuren 
wurde in 1 Liter Brüdenwaſſer gefunden: 


finde: ñ]sĩ; bon 
REEL er) fg, 6 
DEE sa a 6, 


Es fei noch erwähnt, daß durch Zugabe von Natron zu dem Osmoſe⸗ 
waſſer bis zur ſchwachen Alkalität und Verminderung der anfänglichen Tempe⸗ 
ratur beim Einkochen der ſaure Charakter der Brüdenwäſſer und alle damit 
verbundenen Erſcheinungen verſchwanden. 


Ueber einen im Safte der Zuckerrüben in Gemeinſchaft mit 
Leuconoſtoc ſchädlich auftretenden, den Zucker zu Alkohol und Säure 
vergährenden Saccharomyces (S. Zopfii) betitelt fich eine Arbeit von 


1) Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 287; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 431; 
Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 195; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 68; Deutſche 
Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 370. 
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Artari y, über die Lindner) folgendermaßen berichtet. Die von Artari 
ſtudirte Hefe war von Zopf in einer Zuckerfabrik gefunden und aus dem 
Rübenſaft, in welchem hauptſächlich Leuconostoc mesenterioides ſich noch 
entwickelt hatte, mittelſt der Schalencultur iſolirt worden. Es iſt eine klein⸗ 
zellige, elliptiſch bis kugelig wachſende Art, von 3 bis 6 u Durchmeſſer; fte bildet 
Sporen (und zwar auch in Flüſſigkeiten), die ähnlich wie die Bier- und Wein- 
efen auskeimen. Auf Traubenzucker-Peptongelatine wächſt ſie in einem milch⸗ 
weißen, wenig ſchleimigen Impfſtrich mit ziemlich glatten Rändern. Neigung 
zur Kahmhautbildung iſt faſt gar nicht vorhanden, dagegen bildet ſich ein deut⸗ 
licher Hefering aus, namentlich in Mannitlöſung. 

Fermentbildung. Die Hefe invertirt Rohrzucker und ſcheidet bei 
etwas höherer Temperatur ein Gelatine peptoniſirendes Ferment aus; bezüglich 
eines diaſtatiſchen und eines Labfermentes fielen die Verſuche negativ aus. 

Gährvermögen und Gährproduete. Nur in Trauben- und 
Rohrzuckerlöſungen ſtarke Gährung, in Dextrinlöſung keine merkliche Gasent⸗ 
wickelung, jedoch geht die anfängliche alkaliſche Reaction in eine ſaure über. 
0 Lactoſe, Maltoſe, Inulin, Glycerin, Mannit werden nicht ver⸗ 
gohren. 

Außer Alkohol und Kohlenſäure wurde eine organiſche Säure (durch Aus⸗ 
ſchütteln der Gährflüſſigkeit mit Aether) nachgewieſen, über deren Natur jedoch 
wegen der geringen Menge nichts Näheres feſtgeſtellt werden konnte. 

In 50 proc. Rohrzuckerlöſungen trat noch eine ſtarke Gährung ein, in 

noch ſtärkeren Löſungen hört die Gährthätigkeit allmälig auf. 
Die Größe der Zellen zeigt je nach den verſchiedenen Concentrationen 
bedeutende Unterſchiede. In Sproc. Löſungen von HK, PO, haben die Zellen 
3 bis 4u, in den ſchwächeren Löſungen dieſes Salzes 4 bis 5,5 u, in den 10⸗ 
bis 12 proc. Löſungen von (NH): S 04 7 bis 8% Durchmeſſer. Die Form 
der Zellen iſt auch in gewiſſer Weiſe von der Concentration abhängig. In 
der Nährlöſung mit KNO; wuchſen birnförmige Zellen, in der mit viel 
(NE), SO, große Sproßverbände mit breiten Querwänden. 

Sporenbildung: Optimum bei 26 bis 29% C.; obere Grenze: 320 C. 
Denn Weinſäure als C⸗Quelle mit KNO, als N⸗Quelle combinirt ift, dann 
tritt die Sporenbildung beſonders reichlich und leicht auf. 


Eine Abart der Sidersky'ſchen Methode?) zur Beſtimmung des 
peeifiſchen Gewichts der Melaſſen theilt Boot t) mit. 

„Wie bei der Sidersky'ſchen Methode füllt Boot ein vorher tarirtes 
N cem-Kölbchen bis auf ungefähr 1 cem unter dem Aichſtrich. Nach dem 
Abkühlen auf 150 wiegt er nicht, ſondern füllt mit einer Löſung von kohlen⸗ 
laurem Kali bis zum Aichſtrich auf. ] 
6 Dieſe Löſung enthält 35,45 Proc. Kaliumcarbonat und hat ein ſpeeifiſches 
ewicht von 1,400. 


— 


Beiti ) Abhandl. d. naturf. Geſellſch. zu Halle 21, S. 113 bis 132; Oeſterr.⸗Ungar. 
eitſchr. 1897, S. 1185. 
ſchri Zeitſchr. 1897, S. 1084; Zeitſchr. f. Spiritus⸗Induſtrie 1897, S. 427; Wochen⸗ 
rift f. Brauerei 14, 602. 

) Jahresber. 1881, S. 265. 

) Zeitſchr. 1897, S. 455. 
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Nun wird gewogen. Dividirt man das gefundene Nettogewicht durch 5, 
fo erhält man die Dichte der Melaſſe 1). 

Dieſe Methode hat den Vortheil, daß man dabei die Waſſerbürette nicht 
nöthig hat. Außerdem iſt auch die Berechnung viel einfacher, was immerhin 
ein Vortheil für induſtrielle Laboratorien iſt. 

Die Methode beruht auf der Thatſache, daß die Dichte der Melaſſe nicht 
viel um 1,400 herum ſchwankt. Nehmen wir als äußerſte Grenzen 1,350 
und 1,450 an, fo machen wir nur einen Fehler von 0,001 in dem Grenzfall, 
wo die Melaſſe eine Dichte von 1,350 oder 1,450 beſitzt und man 1 oem der 
Kaliumcarbonatlöſung zugefügt hat. 

Im Allgemeinen könnte man fih in der Fabrik Kaliumcarbonatlöſung 
herſtellen, deren Dichte dem ſpecifiſchen Gewicht der zu analyſirenden Melaſſen 
möglichſt nahe kommt. 

Die auf dieſe Weiſe erzielten Reſultate differiren nicht ſehr von den nach 
der Sidersky' chen Methode erhaltenen Zahlen. 


Beſchlüſſe der im Dienſte der Zucker induſtrie thätigen öſterreichiſch⸗ 
ungariſchen öffentlichen Chemiker ?). (Feſtgeſtellt in der Verſammlung zu 
Prag am 28. Mai 1897.) 

Punkt 19 (Unterſuchung der Melaſſe nach der Inverſionsmethode. A. Zucker⸗ 
beſtimmung nach Clerget) der auf der 5. Verſammlung gefaßten Beſchlüſſe *) hat 
von nun an zu lauten: Eine Klärung mit Bleieſſig findet in der Regel nicht ſtatt, 
jedoch in Fällen, wo anormale Melaſſen oder Osmoſewaſſer vorliegen, iſt die Klä⸗ 
rung, wenn die Anwendung von Kohle nicht zum Ziele führt, mit baſiſch ſalpeter⸗ 
ſaurem Blei vorzunehmen. Wenn Bleinitrat angewendet wird, fo ift der Berechnung 
ſowohl für die directe als auch für die Inverſionspolariſation die entſprechende Biet: 
nitratpolariſation zu Grunde zu legen und in die Formel die Hexles'ſche Conſtante 
(133,5 bei 20° C.) einzuſetzen. Zur Klärung des Normalgewichtes Melaſſe find 
15 cem Bleinitrat und 15 cem Lauge zu verwenden. , 

Die Herſtellung der Herles'ſchen Klärlöſungen hat nach folgender Vorſchrift 
zu geſchehen: Bleinitratlöſung: 1kg Bleinitrat in 2 Liter Waſſer gelöſt, Lauge: 
100 g feſtes Aetznatron in 2 Liter Waſſer gelöſt. Bei normalen Melaſſen und 
Osmoſewaſſer wird das halbe Normalgewicht direct im 100 cm⸗Kolben nach der Bor 
ſchrift Herzfeld's invertirt; nach Auffüllen bis zur Marke wird durchgeſchüttelt 
und, falls nöthig, mit extrahirter Kohle geklärt. Das Ergebniß wird nach der Formel 


Er für 20° €, Temperatur berechnet; bei abweichender Temperatur erfolgt bie 
Correctur entweder nach der Tuch ſchmidt'ſchen Formel 127 „ oder nach 
AS 


der Formel J20 = J. t + 0,0038 S (20 — t), worin S = P -E J, d. i. die 
Summe der Ablenkungen vor und nach der Inverſion, ohne Berückſichtigung des 
Vorzeichens, und t die Beobachtungstemperatur der invertirten Löſung in Graden 
Celſius bedeutet. 


Unterſuchung und Bewerthung der Zuckerrübe. 


1. In allen jenen Fällen, wo es nicht angeht, die Qualität der Zuckerrübe 
durch eine vollſtändige Analyſe zu ermitteln, iſt der Bewerthung derſelben der direct 
ermittelte, wirkliche Zuckergehalt der Rübe zu Grunde zu legen. 

2. Als genaueſte Methode der directen Zuckerbeſtimmung in der Rübe iſt nach 
dem gegenwärtigen Standpunkte der Wiſſenſchaft die alkoholiſche Extraction nach 
Scheibler zu bezeichnen. Bei wiſſenſchaftlichen Unterſuchungen und Verſuchen, 


) Man kann auch, was einfacher ift, mit 2 multipliciren. 
2) Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 431; Chem.⸗Ztg. 1897, S. 465. 
) Siehe Jahresb. 1896, S. 155. 
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ſowie in Streitfällen iſt, falls in der zuletzt genannten Beziehung keine andere 
Methode ausbedungen wurde, die Beſtimmung des Zuckergehaltes in der Rübe durch 
die alkoholiſche Extraction in nachſtehender Weiſe durchzuführen: 26,05 g fein 
geriebenen Rübenbreies werden möglichſt raſch in einer Neuſilberſchale ausgewogen, 
mit 2 cem gebräuchlichem Bleieſſig innig vermiſcht und mit Hülfe eines Glasſtabes 
verluſtlos in die Extractionsröhre eines continuirlich wirkenden Extractionsapparates, 
deſſen Abflußrohr mit einem feinmaſchigen Drahtſiebe bedeckt iſt, gebracht. In den 
zum Apparat gehörigen Meßkolben (geaicht auf 100 cem) bringt man vorher ca. 75 cem 
abſoluten Alkohol; mit einem Theile deſſelben ſpült man Neuſilberſchale und Olas: 
ſtab in den Cylinder und gießt noch jo viel Alkohol nach, bis die Flüſſigkeit nahezu 
die obere Heberkrümmung erreicht. Der Faſſungsraum des Apparates muß ſelbſt⸗ 
verſtändlich ſo bemeſſen ſein, daß die eingetragene Breimenge nicht bis zu dieſer 
oberen Heberkrümmung gelangt. (Geſchliffener Brei muß vor dem Einfüllen in den 
Extractionsapparat mit reinen Glasperlen gemiſcht werden.) Es wird nun die Ver⸗ 
indung mit dem Extractionsapparate hergeſtellt und in gewöhnlicher Weiſe im 
kochenden Waſſerbade jo lange extrahirt, bis aller Zucker in Löſung gegangen ift. 
Der Kolben muß vollſtändig mit kochendem Waſſer umgeben ſein, fo daß die Heber⸗ 
vorrichtung immer nach Verlauf von nur wenigen Minuten wieder in Thätigkeit 
kommt. Die Extraction iſt je nach der Feinheit des Breies in zwei bis drei Stunden 
beendet, darf jedoch aber erſt dann als abgeſchloſſen betrachtet werden, wenn ein 
oder zwei Tropfen des im Extractionsrohr verbliebenen Alkohols mittelſt a-Naphtol 
einen Zucker mehr nachweiſen laffen. Die æ⸗Naphtolreaction ift in der Art durch⸗ 
zuführen, daß die Probeflüſſigkeit mit deſtillirtem Waſſer in einer Eprouvette auf 
2 cem verdünnt und mit zwei Tropfen 20 proc. alkohoholiſcher ce⸗Naphtollöſung gut 
durchgeſchüttelt wird. Schließlich wird mit 10 cem reiner, Salpeterſäure freier, 
concentrirter Schwefelſäure unterſchichtet. Zeigt fich ein violetter Farbenring, ſo iſt 
noch extrahirbarer Zucker vorhanden. Nach beendeter Extraction läßt man den 
Inhalt des Kolbens erkalten, füllt bei einer nicht weit von 17,5 C. liegenden Tempe⸗ 
ratur mit abſolutem Alkohol bis zur 100 cem-Marfe auf, miſcht gut durch, filtrirt 
unter Vermeidung von Verdunſtung und polariſirt in gewöhnlicher Weiſe. Bedient 
man fih bei der Polariſation eines 400 mm-Rohres, jo find die abgeleſenen Grade 
qu halbiren, um Protente Zucker zu bekommen. Bei Verwendung eines 200 mm: 
ohres erhält man jedoch directe Zuckerprocente. (Hierbei wird immer ein ſolches 
Polariſationsinſtrument vorausgeſetzt, in welchem 26,048 g chemiſch reinen Zuckers 
bei 17,50 C. zu 100 cem gelöſt im 200 mm-Rohr genau 100 polariſtren.) 

3. Nachdem bei Vorhandenſein eines genügend feinen Rübenbreies die Methode 
der warmen, alkoholiſchen Digeſtion nach Rapp-Degener Reſultate giebt, welche 
mit jenen der alkoholiſchen Extraction eine genügend gute Uebereinſtimmung zeigen, 
kann auch dieſe Methode bei der Zuckerbeſtimmung in der Rübe angewendet werden 
und iſt dieſelbe wie folgt durchzuführen: Das doppelte Normalgewicht, d. f. 52,1 g 
Rübenbrei werden in einer Neuſilberſchale ausgewogen und mittelſt 90 bis 52 Vol. ⸗ 

roc. Alkohol verluſtlos in einen (wegen des Volumens des in 52,1 g Brei ent- 

haltenen Martes) auf 201,2 com geaichten Kolben geſpült. Als ſolche Kolben eignen 
lih am beſten jene der Kohlrauſch'ſchen, noch beſſer aber jene der Stift’ den 
Sec, Nach Einbringung des Rübenbreies in den Kolben verfegt man mit 4com 
leieſſig, ſchwenkt mehrmals um und fügt dann noch jo viel 90⸗ bis 92 proc. 

Alkohol zu, daß der Kolben zu etwa %/, ſeines Volumens gefüllt iſt. Derſelbe wird 
nun mit einem etwa 50 em langen, unten ſchräg abgeſchnittenen Kühlrohr von 
10 mm lichter Weite, entweder ſorgfältig eingeſchliffen oder durch einen gut ſchließenden 
Kork befeſtigt, verſehen. Der ſo adjuſtirte Apparat wird in ein, bereits vorher zum 
Kochen gebrachtes Waſſerbad eingeſtellt, und zwar jo, daß erſterer eine ſchräge Lage 
einnimmt und Kühlrohr und Kolben mit der Horizontalen etwa einen Winkel von 
60 bis 70% bilden. Nachdem der Kolbeninhalt zum Kochen gekommen, erhält man 
leren durch 20 Minuten im ruhigen Sieden, nimmt dann den Apparat aus dem 
bi aſſerbade, ſpült Kork und Kühlrohr mit Alkohol ab und füllt ohne abzukühlen mit 90 
15 82 Vol.⸗Proc. Alkohol bis nahe an die Marke, ſtellt nochmals den Kolben in das 
heiße Waſſerbad, und zwar jo lange, bis Blaſen im Alkohol aufzusteigen beginnen, 
em) dann den Kolben wiederum aus demſelben heraus und läßt auf 17,5° ab: 
onen (zuletzt unter Anwendung von Kühlwaſſer). Man ſtellt nun mit 90 bis 
Vol.⸗Proc. Alkohol genau zur Marke ein, ſchüttelt gut durch, filtrirt unter Ver⸗ 
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meidung von Verdunſtung und polariſirt das Filtrat in gewöhnlicher Weiſe. Bedient 
man ſich hierbei eines 200 mm Rohres, jo erhält man direct Zuckerprocente, ver⸗ 
wendet man jedoch ein 400 mm⸗Rohr, fo find die abgeleſenen Grade durch 2 zu 
dividiren, um den procentiſchen Zuckergehalt der Rübe zu erfahren. Stehen keine 
auf 201,2 cem geaichte Kolben zur Verfügung, jo kann man auch 200 cem⸗Kolben 
benutzen, in dieſem Falle find jedoch anftatt 52,1 g nur 51,8 g Brei zur Unter⸗ 
—. zu verwenden, letztere ſelbſt ift jedoch genau jo wie beſchrieben durchzu⸗ 
ühren. 

4. In gewöhnlichen Fällen kann zur directen Zuckerbeſtimmung die warme, 
waſſerige Digeftion nach Herles angewendet werden und wird dieſelbe in folgender 
Weiſe durchgeführt: Es wird auf je 100 cem Kolbeninhalt das halbe Normalgewicht 
Brei abgewogen (am beften 52,1 g auf 400 cem), mit heißem Waſſer, deſſen Tempe⸗ 
ratur nicht unter 90° C. ſinken darf, in den Kolben geſpült und nach Verſetzen mit 
Bleieſſig (auf jedes Normalgewicht 4 bis 5 cem) mit heißem Waſſer faſt zur Marte 
aufgefüllt, gut durchgeſchüttelt und der Kolben ruhig ſtehen gelaſſen; nach / ſtündiger 
Digeſtion wird abgekühlt, zur Marke aufgefüllt, filtrirt und das Filtrat polariſirt. 
Der verdoppelte Befund mit 0,997 (mit Rückſicht auf das Rübenmark) multiplicirt, 
ergiebt die Procente Zucker in der unterſuchten Rübe. Dieſe Multiplication entfällt, 
Ko man Kolben benutzt, deren Inhalt auf jedes Normalgewicht Brei um 0,6 ccm 
erhöht ift. 

5. Die übliche Saftanalyſe wird nur auf Verlangen durchgeführt. 

6. Behufs Erzielung einer richtigen Durchſchnittsprobe von Brei für die Unter⸗ 
ſuchung der Rüben ſind in dem Falle, daß nur wenige Wurzeln eingeſendet werden, 
ſämmtliche Rüben zu zerkleinern; bei einer größeren Anzahl von Rüben wird von 
jeder ein ihrer Größe entſprechender aliquoter Theil (ein Ausſchnitt oder Segment 
der Länge nach) zur Zerkleinerung gebracht. Zu einer Probe, d. h. zu einer Zucker⸗ 
beſtimmung, dürfen höchſtens 30 Rüben benutzt werden. Enthält das eingeſandte 
Mufter mehr als 30 Rüben, jo iſt daſſelbe in gleich ſchwere kleinere Muſter zu 
theilen, und ift der arithmenſche Durchſchnitt der Befunde als Analyſe des Geſammt⸗ 
muſters zu betrachten. 

7. Um gleichartige Muſterproben für Analyſen durch zwei verſchiedene 
Chemiker zu erhalten, ſind die betreffenden Rüben nach dem Köpfen und Putzen 
jede für ſich zu wägen und dem Gewichte nach oder entſprechend dem Augenſcheine 
der Größe nach, und zwar mit dem niederſten a) beginnend und dem höchſten 
(größten) endend, in eine Reihe zu legen. ie Rüben 1, 3, 5, 7, 9, alfo alle 
ungeraden, bilden die eine, die Rüben 2, 4, 6, 8, 10, oder alle geraden, repräſen⸗ 
tiren die zweite Probe. 

8. Um auf die eventuelle Austrocknung der Rübe und dadurch veränderte Zu⸗ 
ſammenſetzung des Inhaltes Rückſicht nehmen zu können, iſt bei Abſendung der 
Probe das Geſammtgewicht der gereinigten Rüben zu ermitteln und dem unter: 
ſuchenden Chemiker mitzutheilen. Letzterer wägt die eingelangten Rüben unmittelbar 
vor der Unterſuchung und berechnet aus beiden Gewichtsangaben den Waſſerverluſt. 
Die Analyſenergebniſſe werden auf das urſprüngliche Gewicht der Rübenprobe durch 
eine einfache Proportion umgerechnet und von dieſer Umrechnung im Certificate die 
entſprechende Bemerkung gemacht. 

9. Die Certificate über Rübenunterſuchungen müſſen die Angabe der Methode, 
nach welcher der Zuckergehalt ermittelt, und neben dem Einlangungs= und Unter: 
ſuchungsdatum der Probe die Anzahl der unterſuchten Rüben, jowie deren Geſammt⸗ 
gewicht im geköpften und geputzten Zuſtande — unmittelbar vor Durchführung feſt⸗ 
geſtellt — enthalten. Die analytiſchen Einzelbefunde (Zuckergehalt, Saccharometer⸗ 
grade, Quotient und Werthzahl) werden nur mit einer Decimale, corrigirt durch 
die zweite, der Saftfactor mit drei Decimalen, corrigirt durch die vierte, in das 
Eertificat eingejegt. 2 

Vorſtehende Beſchlüſſe treten am 1. September 1897 in Kraft. 


IV. 
Technologiſches. 


1. Technologiſche Unterſuchungen, Erfindungen, neue 
Verfahrungsweiſen. 


Die Abſorption von Waſſer durch die Zuckerrüben in den 
Schwemmen und in der Wäſche nebſt dem dabei auftretenden 
uckerverluſt unterzogen Pellet), Mittelmann und Guibal der Unter- 
uchung; es wurde gefunden, daß die Rüben etwa 0,60 bis 0,80 Proc. Waſſer 
theils in ſich aufnehmen, theils äußerlich an denſelben anhaften bleibt, daß jedoch 
er Zuckerverluſt minimal iſt. Nur bei alterirten, gefrorenen Rüben können 
größere Waſſeraufnahmen und Zuckerverluſte ſtattfinden. 


Das Verfahren von Deininger bezweckt ein ſchnelleres Aufſchließen 
er einzelnen Zellen bei der Auslaugung von pflanzlichen Stoffen 
und dadurch bedingt ein raſcheres Auslaugen derſelben. Zu dem Zwecke will 
Deininger die Auslaugeflüſſigkeit, alfo das Waſſer für die Diffuſion der 
zuckerrüben im Diffuſeur in der Kälte mit Kohlenſäure imprägniren und bis zu 
ien Druck von etwa einer Atmosphäre den Kohlenſäure⸗Druck ſteigern. Das 
ohlenſäurehaltige Waſſer ſoll die Zellmembran leichter durchdringen, namentlich 
D. Erwärmung, wobei der Druck im Diffuſeur bis auf vier Atmoſphären ſteigt. 
urch ein plötzliches Aufheben des Druckes ſollen dann die einzelnen Zellen 
urch den Druck der austretenden Kohlenſäure zerſprengt und beſſer auslaugbar 
werden, unter Verwendung der entweichenden Kohlenſäure im weiteren Betriebe. 
Man fol dadurch concentrirtere Säfte erreichen und lautet der Patentanſpruch 
folgendermaßen: 
bi Verfahren zur Gewinnung von Extracten aus pflanzlichen Stoffen belie⸗ 
iger Art, dadurch gekennzeichnet, daß man in die von einem Löſungsmittel 


— 


18 1) Bull. de Pass. des chim. 1897, p. 197, 202, 203; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 

1897, S. 1181. 

Su) D. RP. Nr. 86566; Acte, 1897, S. 38; Centralbl. 1897, 5, 730; 

Auzerie indigene 1897, 49, 607; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 189; Deutſche 
cker⸗Induſtrie 1897, S. 72. 
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umgebenen Stoffe Kohlenſäure bis zu einem gewiſſen Druck einleitet und nach 
event. Erwärmung die Kohlenſäureſpannung möglichſt raſch aufhebt, zu dem 
Zwecke, mittelft der in die Pflanzenzellen diffundirten Kohlenſäure bei der Auf⸗ 
hebung der Spannung die Zellen zu zerreißen und die Extraction dadurch zu 
vervollſtändigen. 

(Es werden wohl die Unkoſten der Kohlenſäureanwendung beträchtlich höher 
ſein, als der etwaige Gewinn durch concentrirteren Saft bei der Verdampfung, 
wenigſtens für die Zuckerinduſtrie; bei atheriſchen oder alkoholiſchen Extracten mag 
ja die Rechnung fih günftiger ſtellen. Einen ähnlichen Weg hat ja Heckmann!) 
mit ſeiner Diffuſion unter Quftleere eingeſchlagen, aber ebenfalls, ſoweit uns bekannt, 
keinen weſentlichen Vortheil damit erreicht. Red.) 


Siebeck) berichtet, daß er dem erſten Verſuche, aus Rübenſchnitzeln 
nach dem Deininger'ſchen Verfahren Saft zu gewinnen, beigewohnt habe. 
Die Saftgewinnungsmethode mit Kohlenſäure verfagte gänzlich, nicht einmal 
die Fundamentalfrage konnte gelöſt werden, nämlich daß die in die Zelle ein⸗ 
gepreßte Kohlenſäure bei plötzlicher Aufhebung des Druckes die Zellen wirklich 
zerriß; es kam eben kein Saft zum Vorſchein. Siebeck gewann nicht den 
Eindruck, als wenn es möglich wäre, nach dieſem Verfahren die Zellen der 
Zuckerrübe zu zerreißen; wenigſtens zeigten die Schnitzel nach Entleerung des 
Apparates keinerlei Veränderung, die auf eine Wirkung in beabſichtigter Rich⸗ 
tung hatte ſchließen laſſen. 


Bei der Wichtigkeit der Frage, bis zu welcher Grenze die Aug: 
laugung der Schnitzel in der Diffuſion zu treiben iſt, war es von 
großem Werth, daß die diesbezüglichen Mittheilungen von Karlſon 3) noch⸗ 
mals genau revidirt und eine wirklich ſcharfe Unterſuchung darüber angeſtellt 
wurde, bis zu welcher Grenze die Auslaugung in der Diffuſion gehen darf, ohne 
die Säfte zu verſchlechtern, und entnehmen wir einem diesbezüglichen Aufſatze 
von laffen t) etwa das Folgende: 

Die für die Verſuche benutzte Diffuſionsbatterie beſtand aus 10 Gefäßen 
von je 56 hl Inhalt oder 3500 ke Füllung. Es wurde über neun Gefäße ge⸗ 
arbeitet, die Maximaltemperatur betrug 750 C., auf dem letzten Diffuſeur ſtand 
kaltes Druckwaſſer. Abgezogen wurden durchſchnittlich 107 Liter auf 100 kg 
Rüben und die Auslaugung ſchwankte zwiſchen 0,2 bis 0,3 Proc. Die Diffuſions⸗ 
dauer war ungefähr zwei Stunden. 

Die aus der Diffuſion entnommenen letzten dünnen Säfte (30 bis 40 Liter) 
wurden auf 75° angewärmt, mit 50 Thin. Kalk auf 100 Thle. Zucker im 
Safte geſchieden, mit Saturationsgas auf 0,01 Alkalität ausſaturirt, durch 
Papierfilter filtrirt und das Filtrat in Porcellanſchalen zunächſt über freiem 
Feuer, ſpäter auf dem Waſſerbade eingedampft. Sobald die Säfte die gewöhn⸗ 
liche Dünnſaftconcentration erlangt hatten, wurden ſie, wenn nöthig, nochmals 
ſaturirt und filtrirt und ſchließlich bis zur Dickſaft⸗ oder Syrupsconſiſtenz ein⸗ 
gedampft. Der erhaltene Dickſaft wurde in bekannter Weiſe unterſucht und 


) Jahresber. 1893, S. 152; ebend. 1894, S. 183, 

) Zeitſchr. 1897, S. 631; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 705. 

2) Jahresber. 1896, S. 168. 

*) Beitihr. 1897, S. 122; Centralbl. 1897, 5, 730; Chem.⸗Ztg. 1897, Rep. 
©. 68; Sucr. belge 1897, 25, 426; Sucrerie indigéne 1897, 49, 608. 
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der Reſt nach weiterem Eindicken bis zur ſchwachen Fadenprobe bei gewöhn⸗ 
licher Temperatur ſtehen gelaſſen, um die Kryſtalliſationsfähigkeit zu beobachten. 
Wenn der Syrup unter fo ungünſtigen Verhältniſſen bald auskryſtalliſirte, jo 
war er ſicherlich gut kruſtalliſationsfähig. Auf weitergehende Verſuche, die 

usbeute aus den Syrupen zu beſtimmen, wurde verzichtet, da es für dieſe 
Zwecke völlig genügte, überhaupt nur den Nachweis der Kryſtalliſationsfähigkeit 
zu führen, weil kryſtalliſationsfähige Säfte, die ohne Erhöhung der Verarbei⸗ 
tungskoſten erhalten werden, ſtets verarbeitungswürdig und gewinnbringend ſind. 


Die Saftproben wurden in folgender Weiſe genommen: 


für Verſuch J und II wurde das Ablaufwaſſer aus dem Abflußhahn des 
letzten Gefäßes (Nr. 9) genommen, nachdem daſſelbe aus der Batterie 
ausgeſchaltet worden war, und zwar wurde die Probe von dem zuerſt 
ausfließenden Waſſer genommen, welches bei weiter geführter Aus⸗ 
laugung alſo noch in den Diffuſionsſaft gelangt ſein würde, 

für Verſuch III und IV wurde der vom letzten Gefäße (Nr. 9) auf das 
vorletzte (Nr. 8) während des Abdrückens zum Meßgefäße über⸗ 
ſtrömende Saft aus dem Lufthahn von Nr. 8 genommen. Es wurde 
alſo der Saft benutzt, der als der letzte und dünnſte noch thatſächlich 
in den Diffuſionsrohſaft gelangte, 

für die Verſuche V, VI und VII wurde der Saft ebenfalls aus dem Luft⸗ 
hahn von Nr. 8 entnommen, aber während der Aufmaiſchperiode, 
und zwar für Verſuch V am Sonntag Abend bei Beginn der Arbeit, 
für VI am Sonnabend Abend derſelben Woche, 

für den Verſuch VIII wurde der Saft aus dem Lufthahn des drittletzten 
Gefäßes (Nr. 7) und für Verſuch IX vom Gefäß Nr. 4 entnommen. 


Außer dieſen Verſuchen im laufenden Diffuftonsbetriebe wurde auch noch 
ein Verſuch X mit den letzten Abſüßern der Batterie von der Abſüßung am 
Onntag gemacht, um den Unterſchied dieſes Saftes, bezw. des daraus erhaltenen 
Dickſaftes von den Säften des laufenden Diffufionsbetriebes kennen zu lernen. 
Die Ergebniſſe der Verſuche, welche von Herrn v. Laszewski aus⸗ 
geführt wurden, finden fich in der Tabelle a. S. 158 zuſammengeſtellt. Die 
ſchenanalyſe wurde in der üblichen Weiſe durch Veraſchung mit Schwefelſäure 
Eet und die Procentzahl nach Abzug von 1/10. der gefundenen Zahl 
K. chnet, Da die Aſche faſt nur aus Alkaliſalzen und zwar faſt nur aus 
280, beſtand, fo mußte eigentlich ungefähr 7/170 der gefundenen Zahl ab⸗ 
gezogen werden, um auf die kohlenſaure Aſche zu kommen. Der Kalkgehalt 
wurde durch Titriren mit Seifenlöſung gefunden. Außerdem finden ſich in 
er Tabelle noch Angaben über die Farbe der Dickſäfte und über das Verhalten 
beim Uebergießen mit Säure, um den Gehalt an kohlenſauren Alkalien in den 
ickſäften nachzuweiſen. 
d Zum Vergleich wurden als Nr. XI noch die Zahlen der Zuſammenſetzung 
es Betriebsdickſaftes von den entſprechenden Wochen angegeben. 
A Aus der Tabelle erſieht man, daß ſelbſt bei den Säften der Diffuſion, 
e die auf 0,25 bis 30 Proc. Polariſation ausgelaugten Schnitzel umgeben 
o nd nicht mehr in den Diffuftonsrohfaft gelangen (Berf. I und ID), die Reinheit 
er gereinigten Säfte nicht unter 70 ſinkt und daß die daraus hergeſtellten 
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Syrupe Kryſtalliſationsfähigkeit, theilweiſe fogar eine recht gute, zeigen. Die 
Unterſchiede in dem Verhalten und der Zuſammenſetzung der Dickſäfte, welche 
aus den gleichen Nummern der Gefäße genommen ſind, erklären ſich ohne 

eiteres aus der verſchiedenen Zuſammenſetzung der Rüben, welche gerade in 
dem Gefäße ausgelaugt wurden. Es iſt aus dieſem Grunde auch nicht aus⸗ 
geſchloſſen, daß es Rüben giebt, die erheblich ſchlechtere Nachſäfte in der Dif- 
fufion geben, jo daß ſich eine Auslaugung bis auf 0,2 bis 0,3 Proc. nicht 
lohnend erweiſt, obgleich gerade die zu den Verſuchen dienenden Rüben recht 
ſchlecht waren. 

Beſonders auffallend ift der hohe Aſchengehalt der letzten Nachfäfte der 
Diffusion, welcher bis auf 27,8 Theile auf 100 Zucker ſteigt. Dieſe Aſche 
N faſt nur Alkaliaſche und zwar Kaliaſche, da der Kalkgehalt in den gereinigten 
Nachſäften der letzten Diffuſeure verſchwindend klein iſt. Die Alkalien ſind in 

en Dickſäften theilweiſe als kohlenſaure Alkalien vorhanden, was ſich an dem 
Aufbrauſen beim Zuſatz von Säuren zeigt. Wie Herzfeld bereits durch 
eine Diffuſionsverſuche 1) nachwies, gehen um fo mehr organiſche und an= 
organiſche Nichtzuckerſtoffe in Löſung, je länger die Erwärmung in der Batterie 
auert, je mehr Gefäße alſo heiß gehalten werden und je langſamer der Saft 
eirculirt. Claaſſen's Verſuche ergänzen die Beobachtungen Herzfeld's noch 
dahin, daß hauptſächlich in den letzten Gefäßen im Verhältniß zum diffundirten 
Gucker ſehr viel anorganiſcher Nichtzucker in Form von Kaliſalzen gelöſt wird. 
Es ſcheint daher, daß dieſe Kaliſalze, welche als ſchwer lösliche Verbindungen 
M der Rübe vorhanden find, in den zuckerhaltigen heißen Säften der erſten 
Diffuſeure fich verhältnißmäßig weniger löſen, als in dem kälteren, zuckerarmen 
ruckwaſſer. 

„Die Kaliſalze der Nachſäfte werden bei der Behandlung mit Kalk theil- 
weiſe ſo zerlegt, daß ſich unlösliche Kalkſalze bilden und Kali bezw. kohlenſaures 
ali frei wird. Dieſes kohlenſaure Kali, ſowie das ſich etwa auch bildende 
deuliumſaccharat find nun hervorragende Melaſſebildner, nicht nur, indem fie 
den Zucker direct am Auskryſtalliſiren verhindern, ſondern auch, weil fie die 

'Scofitit der Löſungen außerordentlich ſtark vergrößern. In Folge deffen 
ryſtalliſirten die Syrupe der Verſuche I und IV direct nur ſehr langſam und 
unvollkommen, trotz ihrer verhältnißmäßig hohen Reinheit. Wurden die Dick⸗ 
1 dieſer Verſuche mit verdünnter Salzſäure bis zur Neutralität verſetzt, ſo 
eyſtalliſirten die wieder eingedickten Säfte ſchneller und beffer aus. 

Wenn dieſe aſchenreichen Nachſäfte der Diffuſion in den Diffuſionsrohſaft 
gelangen, wenn man alfo die Auslaugung der Schnitzel entſprechend weit treibt, 
10 bildet fich bei der Scheidung und Saturation aus den organiſchen Kaliſalzen, 
joweit deren Säuren mit Kalk unlösliche Verbindungen eingehen, nur vorüber⸗ 
gehend freies oder kohlenſaures Kali, weil das letztere ſich ſofort wieder mit 

N löslichen Kalkſalzen, die in den Dünnſäften ſtets in größerer Menge vor- 
anden find, umſetzt, indem kohlenſaurer Kalk ausfällt und das entsprechende 
wall entſteht. Daher vermehrt diefer Theil der Kaliſalze der Nachſäfte 
be t den Nichtzucker⸗ oder Aſchengehalt der Dünnſäfte oder Dickſäfte, ſondern 
x Kaliſalz tritt nun an die Stelle des ſonſt bei weniger guter Auslaugung 
— Softe verbleibenden Kalkſalzes. 


1) Jahresber. 1889, S. 168. 
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Mit diefen Ausführungen iſt wohl nachgewieſen, daß auch der Zucker, 
der aus den Nachſäften ſtammt, in normaler Weiſe auskryſtalliſirt. 

Die Tabelle giebt ferner einen ganz intereſſanten Vergleich bezüglich des 
Verhältniſſes zwiſchen Aſche und organiſchem Nichtzucker, wie fie in den gereinigten 
Säften der verſchiedenen Gefüße enthalten ſind. Während in dem normalen 
Dickſafte das Verhältniß zwiſchen Aſche und organiſchem Nichtzucker ſich wie 
11,51 verhält, ift es in den gereinigten Säften aus Gefüß 4 nur noch 1: 1,17, 
von Gefäß 7 1:0,83, aus Gefäß 8 während des Aufmaiſchens 10,65 und 
während des Abdrückens oder in dem ausgeſchalteten Diffuſeur nur noch 120,4, 
zuweilen allerdings auch etwas höher. 

Der Verſuch Nr. X zeigt, daß die letzten Abſüßer vor der Abſüßung der 
Diffuſion zwar keinen beſſeren Quotienten haben, als die letzten Nachſäfte des 
laufenden Betriebes, wohl aber eine vollſtändig verſchiedene Zuſammenſetzung 
und Beſchaffenheit. Vor Allem enthalten die gereinigten Abſüßer verhältniß⸗ 
mäßig viel mehr organiſchen Nichtzucker und weniger Aſche, ſo daß das Ver⸗ 
hältniß 1: 1,05 ift. Die organiſchen Stoffe bilden theilweiſe mit Kalk lösliche 
Verbindungen, weshalb der Kalkgehalt ein ſehr hoher iſt. Trotz ſeiner ſehr 
dunklen Farbe und ſchmierigen Beſchaffenheit kryſtalliſirt der erhaltene Syrup 
recht gut, jedenfalls viel beffer, als die aſchenreichen oder kalkfreien Nachſäfte, 
bei denen, wie oben gezeigt, das freie oder kohlenſaure Kali ſehr hinderlich war. 

Aus Claaſſen's Verſuchen iſt die Schlußfolgerung wohl berechtigt, daß 
es durchaus nicht richtig ift, in allen Fällen von einer weitgehenden Aus- 
langung der Schnitzel abzurathen, es wird meiſtens vortheilhaft fein, eine Aus 
laugung der Schnitzel bis auf 0,2 bis 0,3 Proc. Polariſation anzuſtreben. 
Sollte man dann bei der Unterſuchung der gereinigten letzten Nachſäfte wahre 
Quotienten finden, die ſich dem Melaſſequotienten nähern, ſo iſt durch eine 
genaue Unterſuchung zu ermitteln, ob ein Theil der Nichtzuckerſtoffe aus kohlen⸗ 
ſaurem Kali beſteht, da dieſes meiſtens in Folge der Umſetzungen bei der 
gemeinfamen Verarbeitung im Rohſafte nicht als Nichtzuckerſtoff in Rechnung 
zu ziehen ift. Im Uebrigen folte man lieber durch Abänderung der Diffuſions⸗ 
arbeit oder der Diffufionsanlage dahin zu gelangen ſuchen, möglichſt reine und 
verarbeitungswürdige Nachſäfte bei weitgehender Auslaugung der Schnitzel ohne 
Erhöhung des Saftabzuges zu erhalten, als kaltblütig größere Mengen Zucker 
in den Schnitzeln zu laſſen. 

Selbſt wenn die letzten Nachſafte, welche noch in den Diffuſionsrohſaft 
gelangen, im gereinigten Zuſtande nur eine Reinheit von 70 haben, ſo hat 
eine daraus gewonnene Füllmaſſe immer noch einen Werth von ungefähr 5 Mk. 
pro 100 kg und dieſe Füllmaſſe gewinnt man bei richtiger Einrichtung der 
Diffuſion koſtenlos, d. h. alfo ohne Vergrößerung des Saftabzuges und der 
Verdampfungskoſten. 


Wenn nun Claaſſen einen Quotienten der letzten Diffuſtonsſäfte von 
70 und noch höher erhalten hat, ſo hält dem Kaiſer ) gegenüber, daß dies 
nicht beweiſt, daß es anderwärts nicht anders ſein kann. Auch Kaiſer hat 
Unterſuchungen der letzten Diffuſionsſäfte in ähnlicher Weiſe wie 
Karlſon und Claaſſen über zwei Monate regelmäßig fortgeſetzt und jeden 


) Zeitſchr. 1897, S. 646; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 705. 
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Tag conſtatirt, welche Beſchaffenheit der letzte Saft hatte, den er in die Fabrik 
hineinſchickte. Kaiſer hat dabei die Ueberzeugung gewonnen, daß Karlſon 
mit ſeiner Behauptung Recht hat, wenn er ſagt, daß wir zuletzt aus den 
chnitzeln, wenn fie ziemlich vollſtändig ausgelaugt find, einen Saft heraus- 
nehmen, der nach dem Reinigen ſchlechter iſt als Melaſſe. Kaiſer hat die 
Schnitzel anfangs auf 0,3 bis 0,4 Proc. Zucker ausgelaugt; der Saft aber, 
er ſich dabei in dem letzten Diffuſeur ergab, hatte nach dem Reinigen und 
Eindicken einen Quotienten von 30 und weniger. Kaiſer hat dann ſeine 
Arbeitsweiſe in der verſchiedenſten Weiſe geändert, indem er weniger abzog, die 
emperatur ermäßigte u. ſ. w. Schließlich kam er dahin, daß er einen Zucker⸗ 
gehalt der ausgelaugten Schnitzel von 0,6 Proc. als das Richtige für ſeine 
Verhältniſſe feſthielt. 


Zur Frage der Grenze einer rationellen Auslaugung der Rüben— 
ſchnitzel lieferte Scheermeſſer D einen werthvollen Beitrag. Wenn Karl- 
ſon 2) auch Recht hat, daß man beim Abſüßen hauptſächlich auf der Diffuſion 
nicht ſo weit gehen darf, als es die techniſchen Mittel der Fabrik erlauben und 
daher früher Halt machen muß, ſo hat er aber doch entſchieden Unrecht, wenn 
er die Forderung aufſtellt, daß, nachdem man die Grenzen aufgefunden hat, ſie 
mit aller Strenge einhalten muß. Scheermeſſer behauptet, daß die Menge 
der Salze im Diffuſionsſafte, je nach der Beſchaffenheit des Bodens, auf dem 
die Rüben wachſen, der Verarbeitungszeit oder auch nach der Sorte des Rüben⸗ 
ſamens fortwährend wechſelt, in Folge deffen der Salzgehalt der Rüben immer- 
fort ein verſchiedener iſt, und daher je nach dem Wechſel des Salzgehaltes ein 
wechſelnder Abzug gemacht werden muß. Da es ſelbſtverſtändlich unmöglich 
ift, den Salzgehalt des Saftes fortwährend durch Veraſchung zu beſtimmen, fo 
muß daher ein Mittel geſucht werden, welches den wechſelnden Salzgehalt der 
Saftabzüge continuirlich anzeigt. Dann iſt es leicht, einen nach Bedarf höheren 
oder niederen Abzug zu machen. Ein ſolches Mittel iſt der elektriſche Strom. 

ekanntlich hängt das Leitungsvermögen einer Salzlöſung für den elektriſchen 
trom von dem procentualen Gehalte der gelöſten Subſtanz ab, und, wenn der 
ehalt an gelöſter Subſtanz nur minimal ift, wie dies bei dem Diffuſionsſafte 
thatſächlich zutrifft, ſo iſt das Leitungsvermögen für alle Salze gleich groß. 
„ Scheermeſſer hat eine Methode ausgearbeitet, die es erlaubt, continuir⸗ 
lich den Salzgehalt des Diffuſionsſaftes von einem Inſtrumente ableſen zu 
sonnen. Dieſe Methode giebt freilich keine abſoluten Maße des Widerſtandes 
M Centimetern an, ſondern nur vergleichende Werthe. Die Verſuche wurden 
in folgender Weiſe durchgeführt: In dem Vorwärmer für Rohſaft, deſſen 
emperatur ſtets auf 700 gehalten wurde, hingen zwei mit einem Ueberzuge von 
Platin galvaniſch verſehene Bleielektroden (Fig. 34, a und a’, a. f. S.). Dieſes 
Elektrodenpaar war mit einem Meidinger'ſchen Ballonelement E und einem 
empfindlichen Voltameter durch gut iſolirte Kupferdrähte verbunden. Leider 
machte ſich bei den Verſuchen ein Uebelſtand in der Richtung hin bemerkbar, 
daß bei längerem Stromſchluß die Nadel des Juſtrumentes in Folge auftretender 
Polariſation an den Elektroden ſank, während jedoch im Elemente keine Polari- 


) Zeitſchr. 1897, S. 1067; Oeſterr.-Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 29. 
) Jahresber. 1896, S. 168. 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1897. 11 
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ſation ſtattfand. Um fid) von der ſehr ſtörenden Polariſation unabhängig zu 
r ſtellte Scheermeſſer die Verbindung nur viertelminutenlang her und 
as ab. 


Die Meſſungen wurden nur kurz vor jedesmaliger Probeentnahme der 
ausgelaugten Schnitzel unternommen und die Daten in einem Coordinaten⸗ 
ſyſteme feſtgelegt (Fig. 34). Wenn man auch die Procente Zucker in den aus⸗ 
gelaugten Schnitzeln in der gleichen Weiſe aufzeichnet, ſo wird man den Curven 
beider Coordinatenſyſteme eine gewiſſe Beziehung nicht abſprechen können. Man 
findet, daß im Allgemeinen der Salzgehalt im Diffuſionsſafte um fo mehr zu⸗ 
nimmt, je beſſer die Auslaugung ſtattgefunden hat. Da aber in einigen Fällen 
der Zuckergehalt der ausgelaugten Schnitzel ſehr niedrig, der Salzgehalt im 
Safte aber ebenſo niedrig iſt, während man doch das Gegentheil annehmen 
müßte, fo beſtätigt dies die Behauptung, daß der Zuckergehalt der aus- 
gelaugten Schnitzel kein Maß für eine richtige Auslaugung iſt. Jedenfalls 
ann es aber nur ſehr von Vortheil ſein, wenn man den Saftabzug dem Salz⸗ 
gehalte der Rüben anpaßt, und nicht an ein und derſelben Grenze feſthält. 

enn einerſeits iſt es möglich, auch bei weitgehendſter Auslaugung, noch Zucker 
zu gewinnen, ohne befürchten zu müſſen, melaſſebildende Salze in den Saft zu 
ekommen, im anderen Falle thut man gut, event. beſſer, durch rechtzeitige 
Unterbrechung der Auslaugung, ſelbſt bei hohem Zuckergehalte in den aus- 
gelaugten Schnitzeln auf dieſen zu verzichten. 
Der Einführung des Verfahrens der continuirlichen Salzbeſtimmung des 
Nohſaftes im Fabriksbetriebe ſteht nur das Auftreten der Polariſation in den 
Elektroden entgegen. Die Polariſation läßt ſich zwar bei einem Wechſelſtrom⸗ 
voltmeter gänzlich vermeiden, doch ift es bisher nicht gelungen, Wechſelſtrom⸗ 
inſtrumente, Centi- oder Milli⸗Volt zuverläſſig anzeigend, zu conſtruiren. 
Sollte es aber gelingen, Wechſelſtrominſtrumente zu conſtruiren, welche Centi- 
Bolt genau anzeigen, ſo müßte dies als ein großer Vortheil für die Zucker⸗ 
induſtrie angeſehen werden, nachdem man dann den Salzgehalt im Diffuſions⸗ 
afte jederzeit ohne Weiteres ableſen und event. auch regiſtriren könnte. 


Auf Grund der früheren!) Diffuſionsverſuche ift Herzfeld?) der Anſicht, 
da für die Frage, wie weit man mit der Auslaugung auf der Batterie 
gehen ſoll, keineswegs die Reinheit der zuletzt erhaltenen Säfte maßgebend ſein 
ann, ſondern vorzugsweiſe das Verhalten der Säfte in den Vorwärmern. Die 
gewöhnliche Analyſe giebt uns für letzteres keinen Anhalt, da die Stoffe, welche 
die Anwärmung erſchweren, ſowohl in ſehr geringer Menge ſchädigend wirken, 
als auch analytiſch nicht beſtimmt zu werden pflegen. 

Es find dies hauptſächlich Dralate, Eiweißſubſtanzen und andere, vor allen 

aber Pectine oder Parapectinate, alſo quellbare Subſtanzen, welche je nach Reife⸗ 
zuſtand und Beſchaffenheit der feſten Rübenſubſtanz, je nach der Art der Aus⸗ 
augung in größerer oder geringerer Menge in den Saft gelangen. 
Die Grenze, wie weit man mit der Auslaugung gehen ſoll, wird alſo 
Ke erſter Linie davon abhängig zu machen fein, ob die Vorwärmer gut func- 
coniren oder nicht, wovon in der Regel der weitere glatte Verlauf der 
Scheidung, Schlammpreſſenarbeit und Verdampfung abhängig ſein dürfte. 


) Jahresber. 1893, S. 145 ff. 
2) Zeitſchr. 1897, S. 544; Sucr. belge 1897, 26, 76. 
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Claaſſen iſt der Anſicht, daß die Kaliſalze der Nachſäfte, welche als 
ſchwer lösliche Verbindungen in der Rübe vorhanden find, fih bei der Shei 
dung in unlösliche organiſche Kalkſalze und kohlenſaures Kali umſetzen müſſen. 
Herzfeld hat denſelben Gedanken etwas weiter ausgeführt. Wie die früheren 
Diffuſionsverſuche zeigten, gehen bei der Behandlung der Schnitzel auf der 
Batterie ſtets zwei Vorgänge Hand in Hand, nämlich erſtens die Verdrängung 
oder Dialyſe der gelöſten Beſtandtheile der Rüben (des Rübenſaftes) durch 
Waſſer und zweitens ein Auflöſen von ungelöſt in der Rübe vorhandenen 
Stoffen. Letzteres tritt um fo mehr ein, je intenſiver die Diffuſionsarbeit, 
d. h. je heißer, je langſamer ſie iſt und deſto mehr Waſſer verwendet wird, des⸗ 
halb giebt heiße, langſame Arbeit mit viel Saftabzug die ſchlechteſten, kalte, 
raſche Arbeit mit wenig Saftabzug die beſten Säfte. 

Unbeachtet geblieben aber iſt bisher, daß auch der Grad der Alkalität der 
geſchiedenen Säfte in nicht unbedeutendem Maße von der Art der Diffufiond- 
arbeit abhängt. 

Sieht man von dem Einfluß etwaiger Gährung auf der Batterie ab, 
welche natürlich ſaure Säfte hervorrufen würde, ſo gilt der Satz: 

Je intenfiver die Diffufionsarbeit iſt, d. h. je heißer und deſto langſamer 
gearbeitet wird, deſto alkaliſchere geſchiedene Säfte erhalten wir. 

Die Richtigkeit dieſes Satzes ergiebt ſich ſchon aus der Beobachtung, daß 
bei weiterer Behandlung ausgelaugter Schnitzel mit heißem Waſſer hauptſäch⸗ 
lich Parapectinate in Löſung gehen und zwar zum Theil als Kalk-, hauptſächlich 
aber als Kaliſalz. Das Kalkpectinat fällt bei der Scheidung aus, das Kali- 
pectinat dagegen ſetzt ſich um zu unlöslichem Kalkpectinat und kohlenſaurem 
Kali. Je heißer und länger man auslaugt, deſto mehr kohlenſaures Kali, alſo 
deſto alkaliſchere Säfte wird man erhalten. 

Der folgende Verſuch bezweckte, feſtzuſtellen, wie groß die Mengen Alkali 
ſind, welche man der Rübe durch fortgeſetzte Auslaugung entziehen kann, und 
die Umſetzungen, welche die letzten Säfte bei der Scheidung erfahren, analytiſch 
zu beleuchten. 

Diffuſionsverſuch. 


Bei dem Diffuſionsverſuche ſollten die auslaugbaren Theile der Rüben⸗ 
ſchnitzel von normaler Stärke (2 bis 3 mm) möglichſt vollſtändig gewonnen 
werden. Deshalb wurden ſehr große Saftmengen abgezogen. Es wurde über 
10 Gefäße gearbeitet und nach der erſten Runde ſogleich mit dem Abſüßen 
begonnen. 

Vier Gefäße wurden heiß gehalten, nämlich auf 85° C. erwärmt, und 
die Zeitdauer der Füllung und Entleerung jedes Gefäßes auf fünf Minuten 
bemeſſen. Der Saftabzug betrug 105, ſo daß alſo nach einmaligem Abſüßen 
der Batterie 105 Proc. Saft auf das angewandte Rübengewicht gewonnen waren; 
Saftabzug I der nebenſtehenden Tabelle. V 

Nunmehr wurde mit Abſüßen der Batterie fortgefahren, indem dabei die 
Temperatur in ſämmtlichen Diffuſeuren auf 90 bis 95% E. geſteigert wurde, 
die Zeitdauer der Arbeit war die nämliche als zuvor, für Füllung und Ent’ 
leerung alſo 10 Minuten. Es wurden wieder 10 Abzüge vorgenommen, welche 
zuſammen 105 Proc. vom Rübengewichte betrugen und die Menge dieſer Flüſſig⸗ 
keit als Saftabzug II bezeichnet. 
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Tabelle I. 
Zuſammenſtellung der Verſuchsergebniſſe. 
— . . . — ̃ . — a ˖ 
Alkalität 
Indicator⸗Phe⸗ 
4 Kohlen: nolphtalein 
Subſtanz Grade Polari⸗ Quo | aure Kalk berechnet 
Brix ſation tient Aſche gehalt auf K,CO, 
direct zurück⸗ 
V titrirt titrirt 
C — A le tn le . — 8 
Rübe A eee 
I. Abzug | IER 
Diffuſionsſaft 12,45 11,3 90,76 E — — = 
105 Proc. des Rübengewichtes 
ch aft 19,79 12,2 95,39 0,33 0023 0034 | 0,155 
le II. Abzug ZU q 2 NN 
Diffuſionsſaft 105 Proc. 7,65 64 83,66 — Si 
II. Abzug | 
Saturirter Saft 7,88 7,1 90,10 0,27 0,034 0,013 0,095 
et Š 8 i I en RS? 
III. Abzug | 
Diffuſionsſaft 105 Proc. | 0,83| 08 96,39 — gr J ” 
12 Liter auf 250 com berechnet auf urſprünglichen 
III. Abzug eingedampft Saft 
Saturirter Saft = 
6,13| 5,3 | 86,46 | 0,06 | 0,005 | 0,0026 0,024 
IV. Abzug £ — E? = 
Diffuſionsſaft 105 Proc. 0,6 u 
2 Liter auf 250 cem berechnet auf urſprünglichen 
eingedampft Saft 
IV. Abzug 7 | Ge j 
Saturirter Saft ët ke 
1,36 0,033 | 0,004 |0,0025| 0,019 
1,1 mit 80,89 
ES Alkohol] “ 
> V. Abzug EM j A EY 
Diffuſionsſaft 2000 Proc. Z E + dëi 
V. Abzug Kë + A NT TA u x 


Gaturirter Saft 


In genau der nämlichen Weiſe wurde eine dritte und vierte Menge Abzug 
von je 105 Proc. vom Rübengewichte gewonnen und als Abzug III und IV 


bezeichnet. 


Da die Menge der noch aus den Schnitzeln ausziehbaren Subſtanzen ſich 
mg ſehr gering erwies, wurde ſchließlich noch bei der nämlichen hohen Tempera⸗ 
ur von 90 bis 95% eine größere Menge Waſſer durch die Batterie geſchickt, 
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und conſtant während je 10 Minuten ein Gefäß abgezogen. Die Menge dieſes 
letzten V. Abzuges betrug 2000 Proc. vom Rübengewichte. 

Die Circulation der Säfte und Abſüßen in der Batterie hatte nach obigen 
Angaben insgeſammt 5 x 100 Minuten = 500 -+ 1900 Minuten — 2400 
Minuten — 40 Stunden gedauert, wobei Unterbrechungen nicht mitgerech⸗ 
net ſind. 

Als Betriebswaſſer wurde deſtillirtes Waſſer benutzt. 

Die erhaltenen Säfte wurden ſämmtlich bei 85% C. einer Scheidung mit 
Kalkmilch unterworfen, wobei für Abzug 12, für Abzug II I, für III, IV 
und V je 0,5 Proc. Kalk verwendet wurden. In allen Fällen erfolgte ſodann 
eine zweite Saturation mit Kohlenſäure unter Zuſatz von 0,5 bis 0,1 Proc. 
Kalkmilch bis zur völligen Ausſcheidung des durch Kohlenſäure fällbaren Kalkes 
bei Siedehitze. Der benutzte Kalk (gebrannter Marmor) war frei von Alkalien. 

Die erſten Abzüge konnten vor und nach der Scheidung direct analyfirt 
werden. Von Abzug II und III wurden zwei Liter durch Verdampfen auf 
250 cem concentrirt. Beim fünften Abzuge wurde die geſammte Menge der 
erhaltenen Flüſſigkeit für die Analyſe zuvor auf Syrupdicke eingeengt. 

Da die directen Alkalitätsbeſtimmungen mit Phenolphtalein in den zwei- 
mal ſaturirten Säften kein richtiges Bild von der vorhandenen Alkalität gaben, 
ſo wurde die letztere noch in der Weiſe beſtimmt, daß der Saft mit Schwefel⸗ 
ſäure gekocht und darauf mit Phenolphtalein als Indicator zurücktitrirt wurde. 

Tabelle I (a. v. S.) enthält die Reſultate der Analyſen (von Stiepel 
ausgeführt) der fünf Abzüge. 

Wie zu erſehen, find bis zu Abzug IV merkliche, wenn auch abſolut nicht 
ſehr bedeutende Mengen von Aſche, Kalk und Alkalität aus den Rüben extrahirt 
worden, bei Abzug V war bereits die Aſchenmenge fo gering, daß auf die 
übrigen Beſtimmungen verzichtet wurde. Um die Bedeutung der Zahlen Hin 
ſichtlich der Reinheit der Säfte beffer würdigen zu können, wurden dieſelben 
auf 100 Brix umgerechnet, wobei jedoch zum Theil, wo die Genauigkeit 
genügend erſcheint, ſtatt der Ziffern der Tabelle I auf eine Decimale abgerundete 
benutzt wurden. 


Tabelle II. 


Die Reſultate der Tabelle I für zweimal ſaturirte Säfte auf 
100% Brir der betreffenden Abzüge umgerechnet. 

— — —— . . — — . —— —— — 

Alkalität Alkalität 


Abzug | Aſche Kalkgehalt direct zurücktitrirt 
I. 2,58 0,18 0,26 1,21 
TI. 3,42 0,43 0,16 1,21 
III. 7,23 0,60 0,31 2,90 
IV. 5,5 0,66 0,42 3,17 


Bei Abzug II hat die Aſche und Kalkaſche zugenommen, die direct 
beſtimmte Alkalität ergiebt ein etwas niedereres, die indirect beſtimmte Alkalität 
das gleiche Reſultat wie bei Abzug I. 
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Offenbar iſt hier das im Safte lösliche Alkali, als leichter diffundirbar 
als Zucker, zum größten Theil entfernt, die Auslaugung feſter Beſtandtheile 
dagegen tritt gegenüber der Dialyſe des Zuckers noch zurück. 

Anders geſtalten ſich die Verhältniſſe von Abzug III ab. Da hier der 
Zucker ziemlich ausgelaugt ift, tritt der löſende Einfluß des Waſſers auf die 
feſte Schnitzelſubſtanz in den Vordergrund, und fo ſehen wir bei III. und bei 
IV. die Menge der Aſche, Kalkſalze, ſowie der directen und indirecten Alkalität 
gegen I, auf 100 Brixgrade bezogen, beträchtlich zunehmen. 

Es war ſchließlich intereſſant, die Zuſammenſetzung derjenigen Aſche zu 
kennen, welche in den letzten Abſüßern (Abzug V) erhalten worden war. Darüber 
giebt folgende Analyſe Aufſchluß. 


Analyſe der kohlenſauren Aſche von Abzug V: 


K,O + Naa O = 31,28 Proc. 
Ca0 = 2871 T; 


MgO = 0,04 , Der Alkaligehalt zerfällt in: 
Fe, 0; -+ Alz 0; = — D a 
20, = Spur „ Kali: 19,41 Proc. 
SO, = 002 „ Natron: 11,87 „ 
Ci = 0,01 „ 


Aus dieſer Analyſe geht hervor, daß in der That die urſprünglich unlös⸗ 
lich vorhandene, in Abzug V in Löſung gegangene Subſtanz zu mehr als der 
Hälfte an Alkali und der Reſt an Kalk gebunden geweſen iſt. Die Analyſe 
beſtätigt ſomit, ebenfo wie der Diffuſionsverſuch, daß um ſo alkaliſchere geſchie⸗ 
dene Säfte erhalten werden muſſen, je intenſiver die Diffuſionsarbeit geweſen iſt. 


Auß die gehörige Aufwärmung und Filtration der Diffuſionsſäfte 
wird in Oeſterreich⸗Ungarn nach v. Lippmann!) ein hoher Werth gelegt. Die 
Einwände, die man in Deutſchland gegen das Filtriren der Diffuſionsſäfte 
erhebt, ſeien an ſich nicht zutreffend; die Gefahr beſteht in der That, daß bei 
dieſem Filtriren Infectionsherde geſchaffen werden, in denen organiſche Sub- 
tanzen zurückgehalten und ſo unter Umſtänden eine Säuerung hervorgerufen 
wird, aber ſie beſteht nur dann, wenn die Filtrirſtationen nicht richtig ein⸗ 
gerichtet oder betrieben ſind und nicht continuirlich gereinigt werden können. 
In der Regel war früher der Fehler gemacht worden, die Filter gegenüber der 

tenge der Säfte viel zu klein anzulegen, fo daß fie von vornherein nicht 
geeignet waren, den Diffuſionsſaft wirklich gründlich und genügend zu reinigen. 

Jetzt find dagegen in Oeſterreich-Ungarn eine ganze Reihe guter Con- 
ſtructionen im Betriebe und werden überall da außerordentlich gelobt, wo ſie 
wirklich gut aufgeſtellt und genügend dimenſionirt find. Die Menge der auf- 
gefangenen Theilchen von Schnitzeln und im Safte ſchwimmenden Faſern zählt 
in größeren Fabriken per Schicht nach vielen Hundert Kilogramm, die offenbar 
anderenfalls in die Saturation gelangen und unter der Einwirkung des Kalkes 
die Qualität der Säfte ſehr verſchlechtern würden. 


1) Zeitſchr. 1897, S. 625; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 704. 
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Weisberg hat feine früheren Forſchungen 1) über die Wirkung von 
Kalk auf Diffufionsfäfte ) durch eine neue Serie von Verſuchen vervoll⸗ 
kommnet und dabei ſowohl die beſtimmbaren Verluſte (Bildung von unlöslichem 
Kalkſaccharat) als auch die unbeſtimmbaren Verluſte (Zerſtörung des Zuckers) 
berückſichtigt. Aus dieſen Verſuchen kann Folgendes geſchloſſen werden. 

1. Die Wirkung des Kaltes auf normale Diffuſionsſäfte äußert ſich unter 
den gewöhnlichen Bedingungen in einer geringen Verminderung der Polari⸗ 
ſation. Dieſer geringe Verluſt der Polariſation iſt ein wirklicher Verluſt an 
Zucker, doch kann dieſer Zucker leicht im Scheideſchlamm nachgewieſen werden, 
wo er ſich als Saccharat vorfindet. Stellt man nun den Verluſt an Zucker 
in Rechnung, der ſich im Schlamm als leicht zu beſtimmende chemiſche Verbin⸗ 
dung vorfindet, ſo wird der Verluſt durch die Wirkung des Kalkes auf eine 
ſehr Heine Zahl reducirt, die innerhalb der Grenzen der mit der Analyſe und 
den zahlreichen, mit den Säften auszuführenden Operationen verbundenen 
Fehlern liegt. 

2. Durch die Wirkung des Kalkes auf Diffufionsfäfte unter den gewöhn⸗ 
lichen Bedingungen der Saturation vermindert ſich der directe Verluſt an 
Zucker auf eine ſo minimale Zahl, daß ſie für die Praxis gleich O geſetzt wer⸗ 
den kann. 


Das Ranſon'ſche Verfahren, von welchem der Erfinder anfangs 
ſagte, daß es geftatte, den geſammten Zucker der Rübenſüfte ſogleich direct als 
weiße Waare zu erhalten 3), ift nun auch in deutſcher Patentfchrift +) beſchrieben. 
Doch klingt in der deutſchen Patentſchrift der Zweck etwas beſcheidener; hier 
wird durch die Behandlung des Zuckerſaftes nur danach geſtrebt, denſelben zu 
entfärben und für ein raſches Auskryſtalliſiren des Zuckers vorzubereiten. Die 
Behandlung beruht auf der Anwendung von Baryumſuperoxyd. Das durch 
Auswaſchen mit warmem Waſſer von Baryt gereinigte Baryumſuperoxyd wird 
fein gepulvert mit Waſſer angerührt und dem Zuckerſafte in einem Verhältniß 
zugeſetzt, welches feinem Gehalt an organiſchen Verunreinigungen entſpricht. In 
der Regel werden 2 bis höchſtens 5 kg Baryumſuperoryd auf 100 ke Saft aus⸗ 
reichen. Ein Theil des Baryumſuperoxyds ſetzt ſich in Baryumſaccharat um 
und Sauerſtoff wird frei: Ba O02 + Ge H22 O11 = Ba O. Ga H22 O11 + 0. 
Der Reſt des Baryumſuperoxyds wird durch Kohlenſäure zerſetzt, es bildet fih 
Baryumcarbonat und Sauerſtoff wird frei. Außerdem wird noch durch die 
Kohlenſäure das zuvor gebildete Baryumſaccharat in Baryumcarbonat und 
Zucker zerlegt. Der frei gewordene Sauerſtoff entfärbt in statu nascendi die 
organiſchen Beimengungen des Zuckerſaftes und vermindert zugleich deren 
Klebrigkeit, wodurch das Auskryſtalliſiren des Zuckers erleichtert werden ſoll. 

Patentanſpruch: Verfahren zum Entfärben von Zuckerſaft, beſtehend 
in ſeiner Behandlung mit Barhumſuperoxyd in Verbindung mit Kohlenſäure, 
wobei das Baryumſuperoryd zum Theil in Baryumſaccharat unter Freigebung 


1) Jahresber. 1895, S. 162. 

) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 425; Journ. de fabr. de sucre 1897, 
Nr. 23 u. 45. 

) Jahresber. 1896, S. 186. 

) D. RB. Nr. 91 093; Zeitſchr. 1897, S. 349; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 
1897, S. 274; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 561. 
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von Sauerſtoff, und wobei ferner der Reſt des Baryumſuperoxyds durch die 
Kohlenſäure in Baryumcarbonat wiederum unter Freigebung von Sauerſtoff 
umgeſetzt wird. 


Ein anderes Verfahren, welches Ranſon 1) patentirt worden ift, wendet 
zum Entfärben von Zuckerſaft Waſſerſtoffſuperoxyd unter Mitbenutzung 
von Kohle an. Die Wirkung des Waſſerſtoffſuperoryds beruht auf ſeiner 
Eigenſchaft, in Gegenwart organiſcher Stoffe leicht Sauerſtoff abzugeben. Um 
du vermeiden, daß der fih entwickelnde Sauerſtoff entweicht und fo für die 
Oxydation der färbenden Beimengungen des Zuckerſaftes verloren geht, bringt 
Ranfon in den Zuckerſaft fein zerkleinerte Kohle, am beften Thierkohle, die 
durch ein geeignetes Rührwerk im Saft ſchwebend erhalten wird. 

Man verfährt zweckmäßig ſo, daß man einen Zuckerſaft, welcher durch 
Auflöſen von Rohzucker oder unmittelbar bei der üblichen Zuckergewinnung aus 
Rüben erhalten iſt, auf 25 B. bringt und 1 bis 2 Proc. Kohlenpulver zu- 
fügt und ſchließlich das durch Kalkwaſſer neutraliſirte Waſſerſtoffſuperoxyd und 
zwar 1 bis 5 Proc. je nach dem Grade der Färbung des Zuckerſaftes einmiſcht. 
Der ſo behandelte Zuckerſaft bleibt 5 bis 6 Stunden in Ruhe; die Oxydation 
vollzieht ſich hierbei ſehr langſam. Iſt ſie beendet, ſo erhitzt man den Syrup 
auf eine Temperatur von 80 bis 900, filtrirt ihn über Leinwand, um die 
Kohle abzuſcheiden, kocht und behandelt ihn in der bekannten Weiſe. In Folge 
der oxydirenden Wirkung des aus dem Waſſerſtoffſuperoxyd ſich entwickelnden 
Sauerſtoffs wird auch die Klebrigkeit der Beimengungen des Zuckerſaftes ver⸗ 
mindert und dadurch das raſche Auskryſtalliſiren befördert. 

Patentanſpruch: Verfahren zum Entfärben von Zuckerſaft unter 
Anwendung von Waſſerſtoffſuperoryd, darin beſtehend, daß in den Zuckerſaft 
2 H 2 Proc. gepulverte Kohle und dann Waſſerſtoffſuperoxyd eingeführt 

ird. 


Das neueſte Verfahren Ranſon's ?) beſteht darin, daß dem Buder- 
ſafte zunächſt ein oxydirendes und dann ein reducirendes Mittel zugeſetzt wird, 
oder umgekehrt. In beiden Fällen hat das Mittel, mit deſſen Zuſetzung be⸗ 
gonnen wird, die Aufgabe, den Zuckerſaft zu klären und zu entfärben, während 
das nachfolgende Mittel den Ueberſchuß des erſteren entfernen ſoll. Setzt 
man z. B. zur Klärung Oxydationsmittel, wie Baryumſuperoxyd oder Waſſer⸗ 
ſtoffſuperoxyd nach Ranſon's Patenten Nr. 91093 und 91904 im Ueber- 
Ouh zu, fo greift der Sauerſtoff nach Zerſtörung der Verunreinigungen den 
Jucker ſelbſt an und zerſetzt ihn zu höheren Oxydationsſtufen. Dieſer Sauer⸗ 
ſtoffüberſchuß ſoll nun durch Zuſatz eines Reductionsmittels unſchädlich gemacht 
werden. Hierzu haben ſich insbeſondere die Salze der hydroſchwefligen Säure be- 
währt, und zwar das Baryum⸗, Aluminium- und das Zinkſalz. Das Hydroſulfit 
zann auch im Zuckerſafte ſelbſt gebildet werden, in der Weiſe, daß man gas- 
förmige, ſchweflige Säure einleitet und dieſelbe durch Zinkſtaub oder ein anderes 
Metall reducirt. Das Reductionsmittel übt auch ſeinerſeits entfärbende und 


) D. R.⸗ P. Nr. 91 904; Zeitſchr. 1897, S. 578; Böhmische Zeitſchr. 1897, 
728; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 737; Chem. Ztg. 1897, S. 492. 
) D. R-P. Nr. 95206; Zeitſchr. 1897, S. 1086; Centralbl. 1898, 6, 349. 
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klärende Wirkung aus; man kann daher auch das Verfahren in der Weiſe 
umkehren, daß man zuerſt das Reductionsmittel zuſetzt und dann den Ueber- 
ſchuß deſſelben durch Oxydationsmittel unſchädlich macht. 


Patentanſprüche: 


1. Verfahren zur Entfärbung und Klärung von Zuckerſaft, dadurch 
gekennzeichnet, daß dem Saft ein die Verunreinigungen zerſtörendes 
Oxydationsmittel und hierauf ein die ſchädlichen Wirkungen des unver⸗ 
meidbaren Sauerſtoffüberſchuſſes verhütendes und die Zerſtörung der 
Verunreinigungen unterſtützendes Reductionsmittel zugeſetzt wird, 
welche Zuſätze auch in der umgekehrten Reihenfolge erfolgen können. 


2. Ein Verfahren nach Anſpruch 1, bei welchem als Reductionsmittel 
die hydroſchweflige Säure bezw. eines ihrer Salze mit Aluminium, 
Zink, Baryum oder anderen Metallen verwendet wird. 


3. Eine Abänderung des Verfahrens nach Anſpruch 1 und 2, bei welcher 
das Hydroſulfit im Zuckerſaft ſelbſt gebildet wird, indem zuerſt 
ſchweflige Säure eingeleitet und dieſe dann durch Zinkpulver oder ein 
anderes geeignetes Metall reducirt wird. 


Die Entfärbung und Reinigung von Zuckerſäften durch hydroſchweflige Säure 
und deren Salze iſt durchaus nicht neu, man vergleiche darüber die Verfahren von 
Becker!) und von Engler und Becker ). (Die Redaction.) 


Ueber das Ranſon' fhe Verfahren liegen die verſchiedenſten Anſichten 
vor. Auf franzöſiſcher Seite wird es von Vivien), auf deutſcher Seite von 
Degener“) vertreten, welche die Vorzüge deſſelben hervorheben, während dies 
wieder von anderer Seite, namentlich von Claaſſen 5), beſtritten wird. Aber 
auch in Frankreich heben Prangey und de Groberte) auf Grund von Per: 
ſuchen die gefährliche Einwirkung der ſchwefligen Säure auf Zuckerſäfte in 
ſaurer Löſung, ſowie die invertirende Wirkung dieſer Säure hervor. Beaudet’) 
konnte hingegen weder in den Säften noch in den Füllmaſſen Invertzucker nad) 
weiſen; des Ferneren ſollen in den Abläufen nur unbeſtimmbare Mengen 
Invertzucker vorhanden geweſen ſein. Gegenüber dieſen widerſprechenden An⸗ 
ſichten erſcheint es geboten, dieſem Verfahren mit einem gewiſſen Mißtrauen 
entgegen zu kommen und weitere praktiſche Verſuche, die in Ausſicht geſtellt 
ſind, abzuwarten. 


1) Jahresber. 1885, S. 375. 
) D. R.P. Nr. 36851; Jahresber. 1886, S. 188. 
) Zeitſchr. 1897, S. 339; Sucrerie indigene 1897, 49, 40, 54 u. 353; 
Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1002; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 274 
u. 389; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 109; Neue Zeitſchr. 1897, S. 206; Deutſche 
Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 639 ff.; Journ. d. fabr. de sucre 1897, Nr. 18 et 19. 
d 4) Centralbl. 1897, 5, 592, 617 u. 703; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
o SEL 

5) Centralbl. 1897, 5, 685; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 389; Sucr- 
indigène 1897, 50, 253. 

°) Journal d. fabr. d. sucre 1897, Nr. 17. 

7) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 845; Sucrerie indigene 1897, 50, 288; 
Journal d fabr. d sucre 1897, Nr. 19, 21 u. 22. 
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Stutzer ) hat den Robjaft der Einwirkung von ſchwefliger 
Säure unterworfen und dadurch leicht abfiltrirbare Ausſcheidungen aus dem- 
ſelben erhalten. Die Reinheit iſt, nach Stutzer's Angaben, merklich geſtiegen, 
und follen namentlich ſtickſtoffhaltige Stoffe ausgefällt werden. So war auch 
die Ammoniakentwickelung bei derartig behandelten Säften eine bedeutend 
geringere bei der Verdampfung, als ohne die vorhergehende Behandlung mit 
ſchwefliger Säure. 

In dem bſterreichiſchen Patente von Stutzer und Wernekinck?) ift 
aber doch von Schwierigkeiten bei der Filtration der obigen Ausſcheidungen die 
Rede, und es ſoll dieſem Uebelſtande, ebenſo wie bei der kalten Scheidung von 
Ragot ), durch Zugabe von 2 Proc. Kieſelguhr abgeholfen werden. Auch 
Stutzer und Wernekinck wollen dann dieſen Kieſelguhrſchlamm wieder⸗ 
beleben unter Luftabſchluß ac. (? Red.). Der betreffende Patentanſpruch lautet: 

Verfahren zur Abſcheidung des Eiweißes und der organiſchen Säuren aus 
rohen Rübenſäften, dadurch gekennzeichnet, daß Rübenrohſaft bei 75% C. mit 
ſchwefliger Säure, Phosphor-, Eſſig⸗ oder Weinſäure, oder ſauren Salzen fol- 
cher Säuren, oder dem Chlorſalze eines Erdmetalls leinſchließlich des Magnez 
ſiums) behandelt wird, die frei gewordenen organiſchen Säuren durch Kalk 
oder Baryt gefällt werden, der Saft mit etwa 2 Proc. Kieſelguhr verſetzt und 
vor der bekannten Weiterbehandlung mit Kalk filtrirt wird. 


Du Beaufret“) kommt wieder einmal 5) auf die Reinigung des Dif- 
fuſionsſaftes mit Baryt zurück und führt Parallelverſuche an, bei welchen 
ein Diffuſionsſaft vom Quotienten 85,2 durch Baryt allein bis zu einem 

uotienten von 93,75, durch ein Gemiſch von Baryt und Kalk bis zu 91,60, 
und durch Kalk allein bis zu 89,5 gereinigt wurde. Du Beaufret zählt 
noch verſchiedene anderweitige Vortheile der Barytſcheidung auf, verſchweigt 
jedoch den Koſtenpunkt, woran die ganze Barytſcheidung ſcheitern dürfte. 


Verley's t) Saftreinigungsverfahren durch Ozon beſteht darin, 
daß der Diffuſionsſaft mit 4 Proc. Kalk geſchieden und mit Kohlenſäure bis 
auf eine Alkalität von 0,15 Proc. herunterſaturirt wird. Nach der Filtration 
treibt man einen Strom ozoniſirter Luft durch den Saft, wodurch die ſtickſtoff⸗ 

altigen Körper fich orpdiren, die Eiweißſtoffe gefällt und die Farbſtoffe zer- 
tört werden ſollen. Um die Entfärbung dauernd zu machen, leitet man dann 
ſchweflige Säure bis zur völligen Neutraliſation ein und filtrirt. 


Ueber die Verwendung von Silicofluoriden bei der Zucker⸗ 
raffinirung als Fällungsmittel für Kali und andere im Syrup enthaltenen 


N Zeitſchr. 1897, S. 866; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 737; Chem.⸗Ztg., 
ep. 1897, S. 109. 

2. ) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 873; Defter. Privil. 47, 2551; Chem. ⸗ 

* 1897, S. 140; Centralbl. 1897, 5, 757; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, 


2) Siehe dieſen Jahresbericht, S. 173. 

) Journ. d. fabr. d. sucre 1897, Nr. 52; Centralbl. 1898, 6, 344. 

) Jahresbericht 1896, S. 187. 
b €) Journ. d. fabr. d. sucre 1897, Nr. 41; Centralbl. 1898, 6, 344; Sucr. 
elge 1897, 26, 111. 
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Baſen berichtet Mills). Zu gedachtem Zwecke wurde ſchon Kieſelfluor⸗ 
waſſerſtoffſäure 2) verwendet, welche jedoch keine brauchbaren Reſultate lieferte, 
da fie zu Inverſion Veranlaſſung gab. In dem Kieſelfluorammonium ift nun 
ein Fällungsmittel gefunden worden, das keine der Nachtheile der freien Säure 
mehr beſitzt, während das Endergebniß weitaus beſſer iſt. So ſchlägt die freie 
Säure keine Kalkſalze nieder, während dies das Silicofluorid des Ammoniums 
thut. Dieſer letztere Körper iſt außerdem feſt und kann die Pulverform ver⸗ 
hältnißmäßig ſtarken Syrupen zugegeben werden, wodurch auch die Uebelſtände 
beim Verdünnen vermieden werden. Das Carbonat und das Nitrat des Ammo⸗ 
niums, das fih bei der Einwirkung des Kieſelfluorammoniums auf einzelne 
metalliſche Beſtandtheile des Syrups bildet, verſchwindet faſt vollſtändig beim 
Kochen im Vacuum. Der aus ſo behandeltem Syrup gewonnene Zucker ſoll nur 
eine geringe Aſchenmenge aufweiſen. Da es nicht möglich war, Verſuche im 
Großbetriebe mit Zuckerſäften anzuſtellen, ſo wurden Verſuche in kleinerem 
Maßſtabe mit Kieſelfluorammonium in ſtark wäſſeriger Löſung durchgeführt, 
wobei folgende Zahlen reſultirten: 


Vor der Nach der 

Behandlung 
Zucken nn LO 48,20 
Aſch:?:ñxĩ?;œ % 0,86 
Aſche auf 100 Zucker . 2,73 1,78 


Hieraus ergiebt ſich, daß 34,8 Proc. der Aſche entfernt werden konnten, 
ohne mehr als eine Spur von Glucoſe zu erzeugen, ſelbſt nachdem das Gemiſch 
von Syrup und Kieſelfluorammonium mehrere Stunden in der Kälte geſtanden 
hatte. Es iſt noch bemerkenswerth, daß die durch Ammoniumſalz niederge⸗ 
ſchlagenen Silicofluoride nicht jene gewöhnliche durchſcheinende gelatinöfe Ber 
ſchaffenheit haben, und daher raſcher und beſſer aus dem Syrup entfernt werden 
konnen. 


Garm?) ift ein Verfahren der Reinigung von Zuckerſäften 
mittelſt eiſenſchüſſigen, quarzreichen Thong patentirt worden, durch 
welches die Alkalien als die hauptſächlichſten Melaſſebildner befeitigt werden 
ſollen, und lautet der Patentanſpruch folgendermaßen. 


Patentanſpruch: Reinigung von Zuckerſäften zwecks Ausſcheidung 
der Nichtzuckerſtoffe, insbeſondere der Alkalien (Kali und Natron), beſtehend in 
der Behandlung der Säfte mit bindungsfähige Kieſelſäure enthaltendem Silicat 
event. in Gegenwart von Eiſenoxyd (z. B. eiſenſchüſſigem, quarzreichem Thon) 
ohne gleichzeitige Verwendung von Kalk, worauf der klare Saft nach Trennung 
von den etwa noch ſuspendirten Verunreinigungen in beliebiger bekannter Weiſe 
zur Verarbeitung auf Zucker gelangen kann. 


1) Neue Zeitſchr. 1897, S. 115; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 729; 
Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 233. 
2) Jahresber. 1878, S. 292. : 
2 D. R.⸗P. Nr. 95447; Zeitſchr. 1897, S. 1089; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 
1897, S. 1831; Joun. d. fabr. d. sucr. 1898, Nr. 2; Sucr. belge 1898, 26, 199 
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Ragot!) wendet zum Vorſcheiden von Rohſaft die kalte Scheidung 
an, indem zu dem kalten Diffuſionsſaft 0,2 bis 0,25 Proc. Aetzkalk als Milch 
oder Pulver zugegeben werden; es ſoll ſo viel Kalk angewandt werden, daß im 
klaren Filtrat auf Kalkzuſatz kein Niederſchlag mehr entſteht. Der durch obigen 
Kalkzuſatz entſtandene Niederſchlag läßt ſich allein nicht filtriren; um denſelben 
durch Filterpreſſen abſcheidbar zu machen, muß noch 2 bis 3 Proc. vom 
Rübenſaft Kieſelguhr zugeſetzt werden, wodurch der Saft filtrationsfähig 
wird. Dieſer kalt geſchiedene, klar filtrirte Saft wird dann der gewöhnlichen 
Scheidung, jedoch nunmehr nur mit 1 bis 1½ Proc. Kalk, unterworfen und 
ſoll ſehr blanke, reine Säfte liefern. Der Kieſelguhrſchlamm fol regenerirt 
werden, wo möglich unter Luftabſchluß, damit die organiſchen Subſtanzen zu 
Kohle verbrannt werden, welch letztere bei Wiederverwendung eine entfärbende 
Kraft ausüben fol (2 Red.). 

Es iſt leider nicht geſagt, auf welche Weiſe und mit welchen Koſten das 
Glühen des Kieſelguhrniederſchlages, welcher mit Kalk und organiſcher Subſtanz 
gemengt iſt, zweckmäßig geſchieht. Schon das Brennen von Filterpreſſenſchlamm bei 
reiner Kalkanwendung bietet ſo erhebliche Schwierigkeiten, daß daſſelbe keinen Ein⸗ 
gang in die Praxis gefunden hat. Ebenſo wenig iſt der ziffernmäßige Erfolg dieſer 
Vorreinigung mitgetheilt, reſp. durch Analyſen begründet; derſelbe müßte doch recht 
erheblich ſein, um eine derartige Arbeit zu einer vortheilhaften zu geſtalten. Es ſei 
aber außerdem noch hiermit auf das Patent von Kühnemann, D. R.-H. Nr. 24 644, 
Verfahren zur Scheidung und Reinigung des Zuckerrübenſaftes (Jahresbericht 1884, 
=, 422) hingewieſen. Auch Kühnemann will „kalte Scheidung“ anwenden. Der 
Unterſchied zwiſchen den beiden Verfahren iſt uns nicht recht verſtändlich. (Red.) 


Ueber die Verwendung von phosphorſaurem Baryt in der 
franzöſiſchen Zuckerfabrik Bresles berichtet Francez 2). Daſelbſt wird der 
Ablaufſyrup des erſten Sudes in reinen und unreinen Ablauf getheilt. Der 
erſtere, alſo zuckerreichere, wird in einem Sammelkaſten mit phosphorſaurem Baryt 
gemiſcht, deſſen Menge hinreichen ſoll, um die im Ablauf vorhandene normale 
Alkalität auf die Hälfte zu reduciren. Hiernach wird bis zum Kochen erhitzt. 
Die Phosphorſäure wirkt vor Allem niederſchlagend auf die gummiartigen 

ubſtanzen. Dann wird auf etwa 25% Be. verdünnt und filtrirt. Den fo 
vorbereiteten Ablauf zieht man nun zu dem mit reinem Dickſaft auf 2; fertig 
gekochten Sude und beendigt denſelben ausſchließlich damit. Der ſo erhaltene 
Zucker iſt vollkommen weiß und die Ausbeute beträgt 70 kg pro Hektoliter. 
Der zuckerärmere Ablauf, welcher bei Beginn des Schleuderns abfließt, 
wird genau wie der zuckerreichere behandelt; der neue Sud wird mit gewöhn⸗ 
lichem Dickſaft begonnen, worauf das bereits gebildete Korn mit jenem vor⸗ 
gereinigten und verdünnten Ablauf weiter gekocht wird. Auf dieſe Weiſe wird 
er geſammte Ablauf auf Weiß zu 990 Polariſation verarbeitet. Im Mittel 
geben die Füllmaſſen dieſer Sude 55 ke pro Hektoliter. 

Die Zurücknahme der Abläufe in die Saturation, wie es früher gemacht 
wurde, hatte den Uebelſtand, die Arbeit zu verſchmieren; dies wird durch die 
angegebene Arbeitsweiſe vollſtändig vermieden. Die Verdünnung der Abläufe 


N ) Zeitſchr. 1897, S. 1041; D. R.⸗P. Nr. 94867; Journ. d. fabr. d. sucre 1897, 

r. 36 u. 49; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 228 u. 1898, S. 6; Sucrerie indigène 1897, 

49, 643 u. 50, 29; Centralbl. 1897, 6, 228 u. 1898, 6, 306; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 

1997, S. 728; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1606; Sucr. belge 1897, 26, 58. 
2) Journ. d. fabr. d. sucre 1895, Nr. 52 u. 1897, Nr. 4. 
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vermeidet überdies die Bildung von Feinkorn, welches beim Schleudern mit 
durchgeht. Francez hofft nach dieſem Verfahren in Zukunft erſtes und zweites 
Product als weiße Waare auf einen Wurf bei genügend erſchöpfter Reſtmelaſſe 
zu gewinnen. 


Huck!) bemerkt zu dieſen optimiſtiſchen Angaben, daß wir den Schluß 
vorſtehender Ausführungen einſtweilen noch in das Reich der frommen Wünſche 
verweiſen müſſen. Ferner theilt er mit, daß eine Fabrik in Schleſien bereits 
in zweiter Campagne mit Phosphorſäure und Baryt arbeitet und gute Erfolge 
aufzuweiſen hat. 


Auch Trzeciok ) macht auf die Anwendung von Phosphoriten 
und Barythydrat in der Zuckerfabrikation aufmerkſam. Das Ber 
fahren beruht auf dem rationellen Zuſatz der Phosphorſäure, wie ſie ſich am 
billigſten in den aufgeſchloſſenen, mineraliſchen Phosphaten darbietet. Wenn 
man der Phosphorſäure bisher weniger Aufmerkſamkeit ſchenkte, ſo liegt dies 
zumeiſt in dem theuren Preiſe begründet. Trzeciok wählte daher aufge⸗ 
ſchloſſenene Phosphorite, ein Gemenge von ſaurem, phosphorſaurem Kalk und 
Gyps, möglichſt frei von organiſchen Subſtanzen; ſie enthalten ca. 17 bis 
18 Proc. waſſerlösliche Phosphorſäure. Dieſe Phosphorite, oder beſſer geſagt, 
Phosphorit⸗Superphosphate, ſetzte man in ganz primitiver Weiſe nach der üblichen 
Menge Kalk dem Dünnſaft in der II. Saturation zu, 0,25 Proc. vom Rüben⸗ 
gewicht und ſaturirte wie gewöhnlich bis auf 0,012 bis 0,015 CaO. Der 
Saft wurde dadurch heller; es wurden beſonders ſchleimige Subſtanzen abge⸗ 
ſchieden. Der geſchiedene Saft filtrirte ſehr gut, gab feſte Kuchen, die in Folge 
des mitausgefällten Farbſtoffes dunkel waren. Beim Verkochen ſchleimiger 
Säfte aus ſchlechtem und unreifem Rübenmaterial erwies fich der Phosphorit⸗ 
zuſatz als äußerſt zweckmäßig. Es wurden ſchöne, helle Füllmaſſen erzielt, 
deren Quotient um 2 bis 3 Proc. gebeſſert wurde; ſie ergaben eine Mehr⸗ 
ausbeute von 3 bis 4 Proc. I. Product gegen gewöhnliche Kalkarbeit. Die 
Analyſen ergaben bei dieſer Kalkphosphoritarbeit eine Entfernung von 65 bis 
70 Proc. des geſammten organiſchen Nichtzuckers. 

Schwieriger geſtaltete ſich die Anwendung des Phosphorites in der Cam⸗ 
pagne 1896/97. In Folge der naſſen Witterung waren die Rüben und die 
erzielten Zucker an und für ſich ſehr aſchereich. Es wurde daher, um den 
gelöſten Gyps abzuſcheiden, Barythydrat nach dem Phosphorit zugeſetzt. Es 
werden aber hierdurch auch die an Alkalien gebundenen, organiſchen Säuren, 
die mit dem Baryum unlösliche Verbindungen geben, ausgeſchieden. Der 
Quotient beſſerte ſich wieder um 3 Proc. In den filtrirten Dünn⸗ und Dick⸗ 
ſäften war Baryum nicht nachweisbar. Um das giftige Baryum ſicher zu ent⸗ 
fernen, wurden die Säfte geſchwefelt, was bei Anwendung von Phosphoriten 
allein nicht geſchah. Die Nachproducte kryſtalliſirten ausgezeichnet und lieferten 
Zucker von 95 Pol. Die Melaſſe verringerte ſich bei dieſem Verfahren um 
1 Proc., trotzdem vergleichsweiſe die Hälfte der Zeit nur wie gewöhnlich mit 
Kalk gearbeitet wurde. 


1) Eentralbl. 1897, 5, 325. 
) Centralbl. 1897, 5, 665; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 275. 
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Günſtige Erfolge bei der Verwendung von Superphosphat erzielte 
auch Huck!) in der Rohrzuckerfabrikation. Die Phosphorſäure wurde in Form 
von gewöhnlichem Superphosphat, wie der Markt daſſelbe als künſtlichen Dünger 
anbietet, verwendet. Der kaltgeſchwefelte Saft geht gewöhnlich durch Röhren⸗ 
vorwärmer in die erſten Scheidepfannen (Clarificatores), wo ihm ſo viel Kalk 
zugeſetzt wird, daß beim Titriren noch ein Säuregehalt in 100 cem Saft von 
0,33 com 10 ⸗Normalnatronlauge gefunden wird. (Fabrikation von Yelow- 
Criſtals.) Dann wird bis zum Siedepunkt erhitzt, die ſich an der Oberfläche 
bildende dichte grünliche Schaumdecke abgeſtrichen und der klare Saft mittelſt 

chwimmerhahn bis zum Bodenſatz abgezogen. Letzterer geht vermiſcht mit den 
nach oben geſchiedenen Unreinigkeiten mittelſt Pumpe oder Montejus in Schlamm⸗ 
preſſen. In den zweiten Scheidepfannen (Eliminatores) wird noch etwas 
Kalk (etwa 0,15 Proc.) gegeben, gut verrührt und nun ſaurer phosphorſaurer 
Kalk (etwa 0,06 Proc.) zugeſetzt; darauf ſo lange gekocht und abgeſchäumt, bis 
der Schaum weiß heraufkommt und der Saft eine ſchöne hellgelbe Farbe zeigt. 
Bei der Green⸗Sugar⸗Fabrikation kann man alkaliſch arbeiten, bekommt mit 
Superphosphat oder ſchwefliger Säure die Säfte filtrirbar über Filterpreſſen 
und erzielt höhere Ausbeuten. Aber auch bei dieſer Arbeitsweiſe iſt es rathſam, 
mit der Phosphatgabe vorſichtig zu ſein und nur ſo viel davon zuzuſetzen, als 
zur Bindung des freien Kalkes nöthig iſt, weil man ſonſt riskirt, Säuren frei 
ber welche während der nachfolgenden Verdampfung Inverſion bewirken 

rden. 


Wie Herzfeld) ſchon nachwies, rührt das ſchlechte Laufen der 
Schlammfilterpreſſen häufig von dem zu ſtarken Fettzuſatz bei der 
aturation her. Um nun feſtzuſtellen, ob durch die in der Praxis zur Ber- 
wendung kommenden Fettmengen thatſächlich die Schlammpreſſen ungünſtig 
beeinflußt werden, führte Schiller ) eine Reihe von Verſuchen aus. Der 
größte Werth wurde bei dieſen Verſuchen darauf gelegt, daß die Mengenver⸗ 
hältniſſe der Praxis innegehalten und nicht überſchritten wurden. Nach dem 
Mittelwerth der Betriebszahlen von mehreren Fabriken betrug der Fettverbrauch, 
berechnet in Procent auf Rüben, 0,0026 Proc. und der Schlamm (10 Proc. 
auf Rüben) enthielt nicht mehr als 0,026 Proc. Fett. Nach dieſem Verhält⸗ 
MR ſetzte Schiller verſchiedene Fette ſeinen Verſuchsſäften in der Saturation 
zu und ſchloß ſich im Uebrigen ſo genau wie möglich den Bedingungen der 
großen Praxis an 
„Die Filtration (es wurden in jedem Falle 40 kg abfiltrirt) nahm folgende 
Zeiten in Anſpruch: 


1. Ohne Fettzuſazea e. 138 Minuten 
A 134 en 
rr 13 
4. „ ruſſiſchem Mineralöl `, l 138 „ 
5. „ Wollfett aus Delmenhorſt, Marke Nr. 2. 133 „ 


— 


3) Centralbl. 1897, 5. 707. 
Jahresber. 1896, S. 178. 
S 100 Zeitſchr. 1897, S. 408; Centralbl. 1897, 6, 228; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, 


176 Filtration. 


Wenn man berückſichtigt, daß diefe Filtrationen bei kleiner Filterfläche 
und ohne Druck vorgenommen wurden, ſo iſt man gewiß zu dem Schluß berech⸗ 
tigt, daß in der Praxis, wo man mit ſo enorm großer Filterfläche und mit 
Druck arbeitet, dieſe an und für ſich ſchon kaum nennenswerthen Unterſchiede 
überhaupt verſchwinden werden. Die Zeitunterſchiede find fo geringfügiger 
Art, daß man wohl nicht berechtigt ift, zu Gunſten des einen oder des anderen 
Verſuches eine Schlußfolgerung daraus zu ziehen. 

Das Reſultat dieſer Unterſuchungen ift demnach in folgenden Satz zu- 
ſammen zu faſſen: 

Werden bei der Saturation die gebräuchlichen Fettmengen zum Ent⸗ 
ſchäumen innegehalten, fo findet eine Filtrationsverzögerung in den Preſſen 
nicht ftatt; gleichgültig, mit welcher Fettſorte man arbeitet, gleichgültig, ob das 
Fett ein leicht⸗, ſchwer⸗, oder nicht verſeifbares ift. 


Die Frage, ob die chemiſche Analyſe des Saturationsſchlammes 
in allen Fällen über das mangelhafte Laufen bei den Filterpreſſen 
Aufſchluß geben kann, wurde auf dem in Prag abgehaltenen Congreß der 
Zuckerfabrikschemiker ) eingehend erörtert. Andrlik bemerkt, daß die Analyſen 
des Schlammes, ſoweit dieſelben aus der Literatur bekannt ſind, zur Entdeckung 
der wahren Urſache der mangelhaften Filtration nicht geführt haben, in Folge 
deffen fich die Prager Verſuchsſtation an die Zuckerfabriken behufs Einſendung 
von schlecht filtrirenden Schlamm- und Saftproben gewendet hat. Die durch⸗ 
geführten Analyſen laſſen aber ebenfalls die Urſache der ſchlechten Filtrirbarkeit 
nicht erklären, fo daß, um dieſes Ziel zu erreichen, die Filtration einem ver 
ſuchsweiſen Studium unterzogen werden müßte, welcher Aufgabe auch die Prager 
Verſuchsſtation nachgekommen iſt. 

Bros iſt der Anſicht, daß die Urſache der mangelhaften Filtrirbarkeit der 
Melaſſe in der Zuſammenſetzung der Füllmaſſen, und zwar namentlich in den 
organiſchen Stoffen liegt. Bei der Strontianitentzuckerung wurden früher aus 
der Mellaſſe Füllmaſſen, welche 1,2 Proc. Aſche und dabei höchſtens 2 Proc. 
organiſche Stoffe enthielten, gewonnen, während jetzt 2,5 Proc. Aſche und 
8 Proc. organiſche Stoffe vorhanden ſind. 

Neumann ſpricht ſich dahin aus, daß auch der Charakter des fih bil- 
denden kohlenſauren Kalkes Einfluß auf die Filtrirbarkeit des Schlammes 
beſitzt, und zwar entweder in der Richtung, daß dieſer Hauptbeſtandtheil durch 
ungeftörten Niederſchlag entſteht, oder dadurch, daß die Schleimſtoffe die Wus- 
bildung des Calciumcarbonats in kryſtalliniſcher Form verhindern. 

Feleman und Beutl heben hervor, daß die ſchlechte Filtration der Säfte 
auch bei ganz normalen Rüben beobachtet wurde, ſo daß die Urſache der mangel 
haften Saftfiltration auch in den Rüben zu ſuchen wäre und namentlich, wie 
Beutl bemerkt, in der Viscoſität des Saftes. 

Mitsicef ſchreibt diefe Erſcheinung auch dem Einfluß des ſchlecht ge⸗ 
brannten Kalkes und ebenſo der Zuſammenſetzung des Kalkſteines zu, und 
ſchließt ſich dieſer Anſicht auch Herles an. Herles erblickt eine der Haupt⸗ 
urſachen der ſchlechten Saftfiltration in der Anwendung des todtgebrannten 


1) Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 28; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 681; 
Sucrerie indigene 1897, 50, 617. 
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Kalkes. Todtgebrannter Kalk löſcht fih ſchlecht und liefert eine griesartige Kalk⸗ 
milch. Der Kalkgries löſt ſich nicht im Saft, ſondern gelangt ſelbſt nach der 
Saturation mit dem Saft in die Filterpreſſen, wo er erſt nachträglich gelöſcht 
wird und hierdurch die Alkalität des Schlammes und des Saftes erhöht. Nun 
iſt es aber bekannt, daß Säfte von höherer Alkalität auch ſchlecht filtriren. Die 
ſchlechte Filtration kann augenblicklich eintreten, wenn aus einer Partie todt- 
gebrannten Kalkes hergeſtellte Kalkmilch verwendet wird und wieder verſchwinden, 
wenn aus gut gebranntem Kalk bereitete Milch an die Reihe kommt. 

Goller und Libus ſchreiben die Urſache der ſchlechten Filtration auch 
den ſtark mit Chiliſalpeter gedüngten Rüben zu. 

Sehr beachtenswerth zu dieſer Frage ſind aber die Ausführungen Kar⸗ 
lik's, welcher die Haupturſache vor Allem in mechaniſchen Mängeln ſucht. Ins⸗ 
beſondere ſind daran die Filterpreſſen ſelbſt, und zwar die Pumpe oder das 
Durchgangsventil oder die Filtertücher ꝛc. ſchuld. Wie ſich derſelbe unzählige 
Male überzeugt hat, genügte in einem ſolchen Falle eine einfache, rein mecha⸗ 
niſche Aenderung im Betriebe ſelbſt, um eine mangelhafte Filtration zu ver⸗ 
urſachen. Allerdings iſt nicht zu zweifeln, daß auch Urſachen rein chemiſchen 
Charakters, und zwar die Zuſammenſetzung der Rübe oder des Diffuſionsſaftes 
eine Rolle ſpielen, wie auch die chemiſche Unterſuchung des Schlammes daran 
Schuld trägt. Es iſt aber ſchwer, ſolchen Schlamm aus Zuckerfabriken zu 
erhalten, wo die ſchlechte Filtration wirklich durch Mängel chemiſcher Natur 
verurſacht worden war. Erft dann, wenn man durch Beſeitigung der medha- 
niſchen Mängel die Filterpreſſenarbeit nicht verbeſſern kann, kann man darauf 
ſchließen, daß die Urſache eine andere, und zwar chemiſcher Natur fei. 


Die progreſſive Saftreinigung von Bresler!) ift eine Empfeh⸗ 
lung der Rümpler'ſchen 2) Arbeit in der Scheidung und namentlich der fol- 
genden Dickſaftbehandlung mit ſchwefligſaurem Natron. Es belegt auch Bres⸗ 
ler die ausgeſchiedenen Stickſtoffmengen mit zahlreichen Analyſen und ebenſo 
ie Aufbeſſerung im Quotienten. Wir erfahren wieder von Bresler, daß 
ſich ſchwefligſaurer Kalk im Dünnſaft leichter als im Dickſaft löſt, daß eine 
Lontrole der Einwirkung von ſchwefliger Säure auf den Dünnſaft kaum aus⸗ 
ührbar, dagegen auf die geringere Menge des Dickſaftes ſehr genau verfolgt 
werden kann. Auch wird uns ganz genau aus einander geſetzt, daß durch den 
Zuſatz von ſchwefligſaurem Natron zum Dickſaft nicht nur die ſchädlichen, ſchwer 
kryſtalliſirbaren, organiſch ſauren Kalkſalze in leicht kryſtalliſirbare Natronſalze 
umgewandelt werden, ſondern es werden, nach Bresler, auch Amidoſäuren 
mit dem gebildeten ſchwefligſauren Kalk unlöslich ausgeſchieden. 

Weisberg?) macht darauf aufmerkſam, daß die Umſetzung der organiſch 
lauren Kalkſalze, wenn ſolche wirklich in ſo großen Mengen vorhanden ſein 
Olten, daß dieſelben ein ſchweres Kochen verurſachen, mindeſtens ebenſo gut 
einen Theil der Kalkſalze durch Soda umſetzen kann, aber noch zweckmäßiger 
wäre es natürlich, eine ſorgfältige Reinigung der Rübenſäfte vorzunehmen, ohne 
zu derartigen Mitteln zu greifen. 


) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 672. 
«5 Jahresbericht 1894, S. 141, man vergl. dazu ebend. die Ausführungen von 
Polfer zu dem Einfluſſe der Kalkſalze auf das Kochen. (Red.) 
) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 844. 
Stammer, Jahresbericht ac. 1897, US 
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Verſuche über die praktiſche Kryſtalliſation des Zuckers 
wurden von Claaſſen y veröffentlicht. Bei der großen Wichtigkeit gerade 
dieſes Gegenſtandes laſſen wir die Abhandlung ausführlich folgen, da keine etwa 
unweſentliche Punkte in dem ganzen Artikel enthalten ſind. 


1. Verſuche über das Verkochen des Dickſaftes. 


Wenn man die Kryſtalliſation des Zuckers in der Praxis ſtudiren will, 
jo muß man damit an der Stelle beginnen, wo die Kryſtalliſation möglichst 
vollkommen und unter den günſtigſten Verhältniſſen ausgeführt wird. Durch 
langjährige Praxis hat man bei dem Verkochen der Dickſäfte auf Korn die⸗ 
jenigen Bedingungen herausgefunden, welche für die Bildung und Vergrößerung 
der Zuckerkryſtalle am vortheilhafteſten ſind. Die Vorſchriften dazu ſind all: 
gemein bekannt, aber noch Niemand hat den Kochproceß analytiſch verfolgt. Es 
fehlen daher Zahlen über die Zuſammenſetzung der Füllmaſſen und der Mutter⸗ 
ſyrupe (wie Claaſſen die die Kryſtalle umgebenden Syrupe nach Art des Wortes 
„Mutterlauge“ nennt) während der verſchiedenen Phaſen des Verkochens voll⸗ 
ſtändig. Die Probenahmen fanden ſelbſtverſtändlich mit großer Sorgfalt ſtatt, die 
betreffenden Unterſuchungen wurden von Brendel ausgeführt, und ſei wegen 
der Art und Weiſe der Probenahme und der Unterſuchungen auf das Original 
verwieſen. 

Zur Berechnung des Gehaltes der Maſſen an Zuckerkryſtallen wurde die 
Formel Schneider's benutzt: Proc. Kryſtalle = 100 100 > 
die Polariſation der Füllmaſſe, p die Polarifation des abgetropften Mutter: 
ſyrups bedeutet. 

Ferner wurde für alle Mutterſyrupe berechnet, wie viel Zucker auf 
100 Thle. Waſſer in ihnen gelöſt enthalten war und die fo erhaltene Zahl 
mit derjenigen verglichen, welche fih aus der Herzfeld'ſchen Löslichkeitstabelle 
für reine Zuckerlöſungen gleicher Temperatur berechnet. Durch Divifion der 
letzteren Zahl in die erſtere wird dann eine weitere Zahl erhalten, die Claaſſen 
als Ueberſättigungscoefficienten des Mutterſyrups bezeichnet. 

In der nachſtehenden Tabelle ſind die Ergebniſſe von ſieben Kochverſuchen 
überſichtlich zuſammengeſtellt. Bei fünf Verſuchen wurde in der gewöhnlichen 
Weiſe gekocht, indem der Dickſaft periodiſch und ſtoßweiſe zugezogen wurde, bei 
zwei Verſuchen wurde der Dickſaft continuirlich zugezogen. Nur ein Sud 
(Verſuch Nr. 2) wurde ohne Syrupzuzug abgekocht und ausgefüllt. Bei den 
anderen Verſuchen wurde wie gewöhnlich bis zu dem Zeitpunkte des Syrup 
zuzugs gekocht, dann die letzte Probe genommen und darauf der Syrup ein⸗ 
gezogen. Die erſte Probe des Mutterſyrups konnte erft dann genommen werden, 
wenn die Kryſtalle fo groß geworden waren, daß fie nicht mehr durch die 
feinen Schlitze des Centrifugenſiebes hindurchgingen, was 11/, Stunden nach 
der Kornbildung der Fall war. 

(S. Tabelle I, S. 179 u. 180.) 

Von den Zahlen der Tabelle ift zunächſt beſonders der Ueberſättigungs⸗ 

coöfficient bemerkenswerth. Bei den Verſuchen 1 bis 5, wo mit periodiſchem 


wobei P 


1) Zeitſchr. 1897, S. 799 ff.; Suer. indigene et coloniale 1897, 50, 615; 
Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1025; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 261. 
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A a A A a ae 
Auf = 
100 Thle. 3 
o Abgetropfter Kryſtall⸗ ge an 

üllmaſſe Waſſer find 
E Syrup gehalt gelöſt Thle 4 
Waj- E Maja E É E 
Pol. ſer E Pol. fer á S E 


Eh 


E 
E 


Verſuch I. December 1894. 
Durchschnitt des Dickſaftes 54,5 Pol., 40,50 Waſſer, 91,6 Quot., Saftzuzug periodiſch. 


Se? Kornbildung —|— i 1 u 950 pa 
Au 014 — — 
E se dem Saftzuzug Bo 78 [75,5 18,08 92,1 | — | — |— | — | — 
KR i —155 80 76,4 10491 — — EE 
: MA z 2 |— |79 | 76,2117,72j92,3 |74,2118,47/91,1 | 7,7 | 10,1 
bm. „ d 3 40178 | 79,4 13,49 91,8 | 71,4/18,50/87,6 | 28,0 | 85,2 
E s T 5 |15 |78 | 81,2/11,72191,9 | 69,8117,74/84,9 || 37,7 46,4 
» x 6 3078 85,0 7,98/92,2 | 68,0/16,95|81,9 | 53,1 | 62,5 


Verſuch Il. December 1894, 
Durchſchnitt des Dickſaftes 54,3 Pol., 40,8 Waſſer, 91,6 Quot., Saftzuzug periodiſch. 


— 74 


74 


77 


ee 

744 7,7108 — — |— 

772115,121909| — | — | — 

78,8114,57 91,6 | 73,0 19,100, 
76,7 16,25 91,5 | 71,8/20,08|89,7 
79,1113,39/91,3 | 71,8|18,06|87,6 
80,7 11,7991, 70,5117,43|85,3 
81,3010,57 90,9 70,0/17,85/84,7 
80,7 11,5491, 68,6 18,5084, 
84,1 8,24 91/6 69,0016, 28 800 
85,6 6,58 91,6 68,0 15,04 80,0 


518 
396 


352 
352 


1,47 
1,11 
352 |1,19 
362 1,27 

357 [1,12 

352 1,11 
352 1,13 
352 11,13 


406 
422 


335 
335 


335 
324 
328 
328 
313 
324 
331 


DD) 


ka ki 
DD 


383 
347 
397 
405 
403 
371 
423 


| 


—— ————.—— 
i kä 
S SA 


453 348 


Die Füllmaſſe wurde ohne Syrupzuzug verkocht und ausgefüllt. 


Verſuch III. December 1894. 
52,9 Pol., 43,4 Waſſer, 93,4 unt, Saftzuzug periodiſch. 


Kk vor der Kornbildung — 
a der Kornbildung. . — 10 
1 — 
G D bor dem Song 225 
wë mg. dem 2155 
Y dem > 340 
n pa 4 140 
SH a n 455 
dor „ 525 
Vanden Aus Ablaſſen. 6 10 
füllen 6 |45 
Diurchſchnitt des Didjaftes 
R hi moder Kornbildung | —|— 
5 r dem Saftzuzug — 50 
5 y 1 135 
E y R 2 — 
a S 3 — 
S = 3 |35 
PI „ pe 4 |15 
VAN 4 155 
Ve pgn Em * 


74 
77 
78 
76 
78 
76 
74 
79 


80 


79,6/14,8 193,3 | — | — |— 
780163 (9321 — | — |— 
80,1114,1 193,3 | 76,0117,1 |91,7 
80.4113.3 |92,8 74,7174 (90,4 
80,8113,2 93,1 | 74,5117,6 190,4 
79.9/13,9 (92,8 | 737118,1 900 
80,7 13,1 (99,9 73,6117,9 89,6 
82,7118 93,6 73,3170 88,3 
85,60 8,6 93,6 72,6156 860 


537 335 


479 
444 
429 
426 
407 
411 
431 


465 
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Fortſetzung Tabelle I. 


A 
Seit: [e 1 S 
auer E 100 Thle. $ 
N Fuüllmaſſe a Bee KE A 

Probenahme Korn⸗ Zucker 
bii |E h 2 
aa be Maj-| 3 aj E 2 |É 2 

$ ; er 8 a (5 2 


Verſuch IV, am 17. December 1895. 
Saftzuzug periodiſch. 


Kurz vor der Kornbildung — — 73 72,5 20,4 |91,1| — | — — 
Gleich nach der 5 — — 75 74,0 19,2 91,66 — | — — 
Vor dem Saftzuzug. .. 1 — 74 || 75,01 18,1 91,5| — | — | — 
Nach „ „ 3 3075 77,8 14,8 91,3 71,60 19,3 88,7 
Vor „ 4 .|| 8 [45 77 79,9 12,7 (91,5 71, 17,9 86, 
Vor „ S 5 |45 | 76 || 80,0) 12,1 91,0 || 70,2 18,2 85,8 
Nach „ e? .| 6 — 75789 13,1 [90,9 | 69,4 19,8 86,5 
Co E 85 «| 7 78 | 80,9| 1121, 170,4 19,6 87,5 

Nach „ „ 73078808 11,6 91,4 68,4 19,2 84,6 
Vor dem letzten Saftzuzug 815 78 82,7 9,5 [91,4 68,4 16,6 82,0 
Nach „ „ e 8 45|78|84,1| 8,0 91,4 | 67,4 15,9 180,1 


Ver ſuch V, am 18. December 1895. 


Durchſchnitt des Dickſaftes 55,1 Pol., 


Nach dem Saftzuzug. . 3 30 7578,10 14,5 91,3 71,0 19,3 88,0 
Vor „ „ 4 — 75 80,2 11,9 91,0 70,9 17,9 86,3 
Nach „ E 6 — || 73 80,8 10,8 (90,6 67,4 18,6 82,8 
AS = 6 45 72 83,4 8,2 90,9 66,0 16,8 |79,3 
Verſuch VI, den 3. Januar 1895. 

Durchſchnitt des Dickſaftes 53,8 Pol., 41,1 Waſſer, 91,2 Quot., 
Kurz vor der Kornbildung | — — 75 78,1 14,5913) — | — | — 
Nach der Korn bildung.. — 5 7676,80 15,5 190,9 | — | — | — 
„5 è 5 1 (45 7477,60 14,7 90,9 73,0 17,9 88,9 
> 4 2 |35 | 74 (79,4 12,6 (90,8 |72,0| 17,3 87,1 

5 320727 78,1 13,9 (90,7 | 70,8| 18,6 86,9 

 10,7 [90,9 | 71,0| 16,8 85,3 


Kurz vor der Kornbildung —|— 
Während der 
Nach der Kornbildung . 


75,81 16,3 90,6 
77,0| 14,6 90,2 


5 


40,7 Waſſer, 91,2 Quot., 


371 
398 
386 
351 
358 
356 
412 


340 
348 
344 
340 
352 
352 
352 


424 352 


Saftzuzug periodiſch. 


24,4 31,2 || 367 
31,9 | 39,8 || 398 
41,1 | 58,1 || 362 
51,2 | 61,4 | 393 


uzug continuirlich. 


539 af 
495 

17,2 708 
33,4| 416 
32,01 381 
42,4 411 


Saftz 


43,4 422 


40, 49,3 


AR, 


AAA 


a ue 
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Saftzuzug gekocht wurde, wurden die Proben theils kurz vor dem Dickſaftzuzug 
genommen, wo alfo die Concentration des Mutterſyrups am höchſten war, 
theils kurz nach einem Saftzuzug, wo dieſe Concentration am geringſten war. 
Bei dieſen letzteren Proben näherte ſich der Ueberſättigungscoefficient der Zahl 
1,00, alfo dem Sättigungspunkte des Mutterſyrups bald mehr, bald weniger. 
Die niedrigſte gefundene Zahl war 1,01 und der Durchſchnitt bei ſechs ſolchen 
Proben 1,06. 

Die 19 Proben, welche kurz vor dem Saftzuzug genommen wurden, 
zeigten Ueberſättigungscoefficienten des Mutterſyrups von durchſchnittlich 1,18. 
Zwiſchen den Cosfficienten 1,06 bis 1,18 ſchwankte alfo während der Kod- 
auer der Sättigungsgrad des Mutterſyrups. Eine ſtärkere Ueberſättigung 
als 1,20 erſcheint bei den erſten Produet⸗Füllmaſſen während des Verkochens 
nicht mehr zuläſſig zu fein, wenn nicht die Bildung neuer Kryſtalle ſtattfinden 
ſoll. Erſt gegen Ende des Kochproceſſes, wenn die Reinheit des Mutterſyrups 
ſtark geſunken ift, kann man ihn ftärfer überſättigen, bis zu einem Cosfficienten 
von 1,30 (Verſuch 2). 

Die Ueberſättigungscoefficienten des Mutterſyrups bei dem Verkochen mit 
continuirlichem Saftzuzug ſollten eigentlich ſtets gleich groß fein. Im Durch⸗ 
chnitte war der Coëfficient bei dem Verſuche 6 1,18, bei Verſuch 7 1,11, 
feine durchſchnittliche Höhe lag alfo, wie es auch wohl richtig ift, in der Mitte 
Sen dem höchſten und niedrigften Coöfficienten der Verſuche mit periodischen 

aftzuzug. 

„Bei Beginn des Kochproceſſes wurden auch ſtets Proben kurz vor oder 
während der Kornbildung genommen. Der Ueberſättigungscosfficient war 
ger meiſtens 1,4 bis 1,6; zuweilen allerdings auch etwas niedriger. 

Recht wichtige Aufſchlüſſe geben die Verſuche ferner über den Zuſammen⸗ 
hang zwiſchen der Zeitdauer des Verkochens und der Menge des auskryſtalli⸗ 
ſirten Zuckers. In dieſer Hinſicht ſind aber nicht alle ſieben Verſuche mit 
einander vergleichbar, da die letzten Proben theilweiſe verſchiedenen Waſſergehalt 
zeigen. Jedoch können die letzten Proben der Verſuche 1 bis 5 mit periodiſchem 

Saftzuzug (bei Verſuch 2 muß aber die vorletzte Probe genommen werden) mit 
emander verglichen werden, da ihr Waſſergehalt zwiſchen 8 und 8½ Proc. 

Wanti, fo daß zu dem Zeitpunkte, als diefe Proben dem Vacuum entnommen 

rden, der Kochproceß gleich weit vorgeſchritten war und die Sube ungefähr 
iche Größe hatten. Ebenſo können die beiden Verſuche 6 und 7 mit conti⸗ 
na idem Saftzuzug wegen ihres gleichartigen Waſſergehaltes der letzten Proben, 
nämlich 10,6 und 10,2 Proc., verglichen werden. 

. Die Tabelle II (a. f. S.) enthält die Zahlen, welche die Beziehungen 
zwiſchen Zeitdauer und Kryſtallmenge nachweiſen. 

— Der ſchädliche Einfluß des zu ſchnellen Kochens ift aus der Tabelle fofort 
dichtlich. Die geringſte Menge Zucker iſt bei dem Verkochen mit periodiſchem 

‚zug bei Verſuch 3 auskryſtalliſirt, trotz der hohen Reinheit des verkochten 
ückſaftes, und der Quotient des Mutterſyrups ſank nur bis auf 86. Dieſer 
E hatte aber auch nur 53/, Stunden von der Kornbildung ab gekocht, wäh- 
y die anderen Sube, welche 6'/, Stunden und noch länger gedauert hatten, 
e 5 Thle. Zucker in Kryſtallen, berechnet auf 100 Polariſation, mehr 
ee: hatten. Ebenſo deutlich zeigt ſich der Unterſchied in der Menge der 
gebildeten Kryſtalle und in der Reinheit des Mutterſyrups bei dem Verkochen 


182 Kryſtalliſation. 
Tabelle II. 
— — . .' . ::.!⸗ e⁰0—:::ðx(ͥ˙ͥ[ ü w. Üfſt.“᷑ſH̃᷑̃œnmrsnðv.xk.kwwxx 
Durchſchnittliche 
ME „ber Füllmaſſe Mutter- Proc. Kryſtalliſation in 
Verſuch Verkochens WU Kryſtalle einer Stunde 
Nr. = 
auf 
g E aa 8 Proc. der! auf 
Std. Min. gehalt Reinheit Reinheit 100 Pol Maſſe 100 Pol. 


rr ... A — AAA 
Verkochen mit periodiſchem Saftzuzug. 


3 5 45 8,6 93,4 86,0 55,5 8,3 9m 
2 6 10 8,2 91,6 | 800 | 57,9 7,9 9,4 
1 6 30 8,0 91,6 81,9 62,5 82 9,6 
5 6 45 82 91,2 79,3 | 614 7,6 9,1 
4 8 45 8,0 91,4 | 80,1 | 60,9 5,9 7,0 
Verkochen mit continuirlichem Saftzuzug. 
6 MALO 10,7 912 | 853 | 43,4 6,7 8,3 
7 7 = 10,2 90,6 | 825 | 498 5,7 70 


mit continuirlichem Saftzuzug, wo bei 51/4 ftündigem Kochen 43,4 Thle. Zucker 
auskryſtalliſirten und die Reinheit des Mutterſyrups nur auf 85 fiel, während 
bei ſiebenſtündigem Verkochen 49,3 Thle. Zucker auf 100 Polariſation aus“ 
kryſtalliſirten und der Mutterſyrup nur noch eine Reinheit von 82,5 hatte. 

Im unmittelbaren Zuſammenhange mit dem ſchnelleren oder langſameren 
Kochen ſteht die Höhe des Ueberſättigungscoefficienten. Beim langſamen Kochen 
find die Ueberſättigungscoefficienten durchſchnittlich erheblich niedriger, wie fol 
gende Zuſammenſtellung der Verſuche 3 und 4, ſowie der Verſuche 6 und! 
zeigt: 

Verkochen mit periodiſchem Saftzuzug. 


Verſuch Kochart Dauer Ueberſättigungscoéfficienten in den 
Rr. Stunden Mutterſyrupen vor dem Saftzuzug 
FE 7 9 Vo 93 BE | BE BE TE a TEE PER BEE a 
3 ſchnell 5% 1,26, 1,25, 1,21, 1,19, 1,22, 1,20, 1,29 


3 langſam Ea 1,15, 1,12, 1,02, 1,18 


Verkochen mit continuirlichem Saftzuzug. 


y 
Rer Kochart zu Ueberfättigungseoöfficient 
e Stunden 
eg, AAA 2 a: A A A S 
6 “iónell D 1,22, 1,24, 1,09, 1,18, 1,20 
7 langſam 7 1,16, 1,03, 1,10, 1,13, 1,12 


Beim Vergleich diefer Zuſammenſtellung mit der Tabelle II läßt 
erſehen, daß eine ſtärkere Ueberſättigung der Mutterſyrupe die Kryſtalliſa 


ſich 


tion 
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durchaus nicht immer ſo beſchleunigt, daß dadurch in der gleichen Zeit merklich 
mehr Zucker auskryſtalliſirt, als bei weniger ſtark überſättigten Mutterſyrupen. 
Eine erhebliche Zunahme der Menge des kryſtalliſirten Zuckers bei ſtärkerer 
Concentration der Syrupe ſcheint nur dann aufzutreten, wenn die Ueberſätti⸗ 
gung ſo weit getrieben wird, daß ſich neue Kryſtalle neben den vorhandenen 
bilden. Da eine ſolche Neubildung aber fehlerhaft und zu vermeiden iſt, ſo 
kann als Regel für ein normales Verkochen nur eine geringe Ueberſättigung des 
Mutterſyrups bis höchſtens 1,1 bis 1,2, bei reinen Säften die geringere Zahl, 
bei unreinen die höhere, angerathen werden. Die Urſache für dieſe Erſcheinung, 
daß concentrirtere Mutterſyrupe nicht mehr Zucker an die vorhandenen Kryſtalle 
ankryſtalliſiren laſſen, als nur wenig überſättigte, liegt jedenfalls in der mecha⸗ 
niſchen Hinderung der Kryſtalliſation durch die größere Viscoſität der ſtark 
überſättigten Syrupe. 

Die günſtige Wirkung, welche man vielfach durch Rückführung der Ablauf⸗ 
ſyrupe in die Scheidung oder Saturation in Bezug auf die Ausbeute an erſtem 
Product erzielt hat, iſt zum großen Theil darauf zurückzuführen, daß die Koch⸗ 
arbeit, welche bei ſehr reinen Dickſäften überall viel zu ſchnell ausgeführt wird 
(ſ. Verſuch III mit Dickſaft von 93,4 Reinheit), in Folge der geringeren Rein⸗ 
heit der gemiſchten Säfte rationell verlangſamt wird. Daraus geht aber auch 
hervor, daß die Rückführung der Ablaufſyrupe in den Betrieb nur bei ſehr 
reinen Säften rentabel ift, wenn aljo der ungemiſchte Dickſaft Quotienten von 
93 und darüber hat. Bei Dickſüften von erheblich niedrigerer Reinheit, z. B. 
von 90 bis 91, wird durch Rückführung der Abläufe bereits die Kornbildung 
erſchwert und verſchlechtert, ſo daß hierbei nur der Zuzug von Syrup in die 
fertig gekochte Füllmaſſe anzurathen ift. 


2. Verſuche über die Kryſtalliſation in Bewegung von ausgefüllten 
Maſſen 1. Productes. 


Dieſe weitere Verarbeitung der Füllmaſſe hat bekanntlich zum Ziele, die 
Reinheit des Mutterſyrups immer weiter herabzudrücken, indem Zucker aus 
dem Syrup an die Kryſtalle ſich anlagert. Bei meinen Verſuchen wurde die 
Verarbeitung der Füllmaſſe nach dem Wulff⸗Bock' ſchen Verfahren ausgeführt, 
indem die leicht eingekochte reine Dickſaftfüllmaſſe mit Syrup in Mengen von 
ungefähr 15 Proc. der Füllmaſſe langſam weiter verkocht wurde. Die gemiſchte 
Maſſe wurde dann in Kryſtalliſatoren von 13 ebm Inhalt mit Doppelmantel 
ausgefüllt und dort längere Zeit gerührt. 

In den Vacuumapparaten wurde die mit Syrup verſetzte Füllmaſſe im 
Allgemeinen auf ungefähr 7 bis 8 Proc. Waſſergehalt eingekocht. Da aber 
das Ausdämpfwaſſer oder vielmehr der damit verdünnte Syrup ebenfalls in 
die Kryſtalliſatoren gelangte, fo war die Maffe in den Kryſtalliſatoren ſtets 
etwas waſſerreicher, als die urſprünglich ausgefüllte. 

Sobald ein Kryſtalliſator gefüllt war, wurde 1, bis ½ Stunde gerührt, 
um die Maſſe ganz gleichmäßig zu machen. Alsdann wurde eine Probe der 
Füllmaſſe zur Unterſuchung herausgenommen. 

In der umſtehenden Tabelle ſind die Reſultate von ſieben Verſuchen, 
geordnet nach dem Waſſergehalte der Füllmaſſen, zuſammengeſtellt. 
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Tabelle I. 
— —-¼-¼- — :¼ E 
Auf 3 
8 = i E 
3 S Abgetropfter -Z et WE :2 Kryſtall⸗ 
Si S Syrup pain Y gehalt 
28. 3 Theile Zucker S 
= = o gelöſt a 
e dä | 
EK 3 E g SeS 
2 32 e 
s7 3 a'e 888 [283% 
Verſuch I, den 16. Januar 1895. 
Füllmaſſe 81,8 Proc. Pol., 8,5 Proc. Waſſer, 89,4 Quot. 
16 ½% 65,6016, 478,482 400 | 371 1,08 46,5 56,9 Sehr UEG Kühlung 
2| 381, 63,8 17,076, 77% 375 | 350 | 1,07 49,2 60,2 Ee 
36% 62,8/17,576,2[71 | 359 | 324 [1,10|50,6 61,9 in den Doppelman⸗ 
4| 9/, 60,8/17,9/74,1[68 | 340 | 313 1.09 53,165,0 tel bis auf 55° hin⸗ 
5|122/, |58,8,18,9/72,5 | 62% 311 | 295 1,05 55,3 | 67,7 anter, ge a 
6|15'/,58,0119,4/71,9156 299 275 ||1,08| 56,2 68,8 éi Stunde 
7 || 181⁄ 56,420,170, 55 281 | 273 1.03 578 e Dann würde y; 
8 21½ 57,0020, 271,455 | 282 | 273 1,04 57,270, Se Ee 
9 24½% |57,4/19,8|71,5 |55 | 289 | 273 |1,05156,8 69,5 gleichmäßig auf 55° 
10 |27'/,156,420,4170,8|55 | 276 | 273 1,0157,8|70,7| gehalten. 
11030 56,4 20,370,855 277 | 273 \1,01 57,8 70,7 Schleuderte fih gut. 
Verſuch II, den 11. December 1894. 
Füllmaſſe 82,3 Proc. Pol., 8,3 Proc. Waſſer, 86,8 Quot. 
1| 1% 66,315, 978,879 | 417 | 358 1,16 47,2 57,3 Ka Nees, Kuh⸗ 
2 37, 1656162783 7s 405 852 1,1 48, 58,9 lung ode afier 
3 5¼ 65,4 16,278,176 404 344 1,17 48,8 59,3 Stunden von 79 
4 7% 64,8016,5½7,7 75 | 393 340 [1,16 49,9 60,6 auf 59, per Stunde 
5 9 64,4 16,577,175 390 340 1,15 50,3 61,1 0,56“. 
611 64,2 16,8 77,174 382 335 1,14 50,6 | 61,4 
7 13% 63,6 17,2 76,8 72% 370 329 1.18 51,3 62,2 
8 15% 63,1 17,2|76,2| 72½ 366 329 1,11 52,0 63,2 
9 17½ 62,8 17,476,071 | 361 | 324 [1,11 [59,4 63,7 
10 19% [62,2117,675,5 70% 354 322 1,10 52,9 64,3 
11021½ | 62,0|17,6175,2\70 | 352 320 1,10 58,4 64,9 
12 23¼ 61,9 17,875,369 348 316 1,10 53,5 65,0 
13 | 25%, 61,6017,7 74,8 67% 348 312 1,11 53,9 65,5 
14 27½ | 61,1118,0/74,5 65½ 339 304 1,11 54,5 66,2 
15 29¼ |60,8/18,4174,5 62½ 330 295 1,12 54,8 66,6 
16 31¼ 60,8018,4 74,5 61 330 290 1,14 54,9 66,7 
17 33½ 60,4 18,874,461 322 290 1,1155,3 67,2 
18 35% 60,4 18,6742 60 324 287 1,13 d 
19037¼ 60,0186 73,7 59 8322 284 13 55,8 67,8 
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Fortſetzung Tabelle I. 
Auf 
y | E | Ubgetropiter | E 0 ZS Kryſtall⸗ 
S g Syrup 8 ; gehalt 
c| E 3 Theile Zucker 2 
az z gelöft te 
* e SS e 
& Med. Sala 2 
= È g -3 BEN es, 
St. 8 G c. 6 a3 3 3. 
Verſuch III, den 20. December 1894. 
Fullmaſſe 82,6 Proc. Pol., 8,1 Proc. Waſſer, 89,9 Quot. 
11 ½% 65,8 15,978,283 414 376 1,1049, 59,4 Sehr ſchnelle Küh⸗ 
2 2¼ 64,4 16,9 77,5 79 381 356 1,0751, 61,8 lung durch Waſſer, 
ah 4% 62,4 7,575,671 357 324 1,1053, 64 Im 14 Stunden von 
2 se I NE, 83° auf 59% pro 
4| 6%/, 62,4 18,276,266 | 343 | 307 |1,11153,71649 | Stunde 1,720. 
5 8/,|60,8118,374,4 (64 332 | 300 |1,11|55,6 | 67,2 
6 10% 60,0 19,374,362 311 | 293 1,06 56,5 | 68,3 
7 12¼ 58,8 19,873,361 296 288 11,03 57,8 | 69,9 
8 14½% 58,8119,472,9 159 | 303 | 286 | 1,06 [57,8 | 69,9 
Verſuch IV, den 10. December 1894, 
Füllmaſſe 83,2 Proc. Pol., 7,6 Proc. Waſſer, 90,0 Quot. 
11 ½% 66,4 15,078,174 443 335 1,32 50,0 60,1 Langſame Kühlung 
2 ¼½ 66,4150 78,174 || 443 835 1,32 50,0 60.1 ohne Wafjer, in 
3| 3 656158 77,9 72¼ [416 331 1.25 51,2 61,5 74 Stunden von 
e 2 74% auf 61°, pro 
4 5',,1165,1,16,1177,7|71 | 405 324 1,25 51,4 61,8 Stunde 0,580, 
5 7½ 64,416,076, 70% 412 322 1.28 52,8 63,5 
69 (64,4 16,076,670 402 320 1,26 52,8 63,5 
711 64,016,176,3 70 398 | 320 1,26 53,3 | 64,1 
813 (63,816,176, 69 390 316 1,26 53,6 64,4 
9115 (63,0,16,275,2 67% 388 | 311 1,25 54,6 65,6 
1017 63,0016, 75,467 382 309 1.23 54.6 65, 
11119 62.6.16,6750 65 377 302 1,25 55,1 66,2 
1221 62,416,875, 62¼ 372 294 1,27 55,3 66,5 
1823 [620/17,074,7 61 365 290 1,26 55,8 | 67,1 
Verſuch V, den 16. Januar 1895. 
Füllmaſſe 82,7 Proc. Pol., 7,3 Proc. Waſſer, 89,3 Quot. 
1 % 65,0 15,5 76,9 81 || 419 | 366 1,11 50,6 61,2 Mäßig ſchnelle Küh⸗ 
2 3½ 63,8 16,176,177 396 348 1,11 52,2 63,1 lung, in 30 Stun: 
3| 6, 628 160%74% 75 | 392 | 340 [1,12 53, 64, 57 1 
4 9¼ 62,2 16,3 74,3 72% 382 330 1,15 54,2 65,5 0,786.“ Schleuderte 
5 12% 62,0 16,5[74,2 70 | 376 320 1,17 54,5 65,9 ſich gut. 
615% 61,8 16,8 74,3 67½% ses 311 1,18 54,7 66,3 
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Fortſetzung Tabelle I. 
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Auf 
Abgelropfter kn Kryſtall⸗ 
Syrup gehalt 


Theile Zucker : 
gelöſt 


Rührdauer 
Temperatur 


Ueberſättigungs⸗ 
coséfficient 


Fortſetzung Verſuch V. 


7 18¼ | 61,0117,0|75,5 65 358 302 1,1855, | 67,2 
8 21%, 60,8 170 73,3 62 357 | 294 | 1,21 55,8 67,5 
9.24% 60,4 17,172,861 | 353 290 1,21 56,3 68,1 
0 
1 


27½ 60,2, 17,2 72,7 59% 350 | 286 1,22 56,5 | 68,3 
30% (59,6/17,6/72,3 57% 839 280 12157, 69,3 


Verſuch VI, den 9. Januar. 
Füllmaſſe 83,4 Proc. Pol., 6,6 Proc. Waſſer, 89,3 Quot. 


64,015, 75,9 85 408 386 1,05 53,9 64,6 Mäßig ſchnelle Küb- 
62,3 16,7 74,8 80 373 362 1,03 55,4 66,4 lung, in 25% Stun’ 
e 6116,878, 76 377 344 1,09 56,6 67,9] den bon 88 auf 88, 
eee f ? V pro Stunde 0,88". 
9 61,017,4½73,8 72 351 | 328 1,07 57,4 68,8] Schleuderte ſich 
12 60,217,172, 67¼ 352 311 1,13 58,3 69,9 ziemlich gut. 
60,0/17,872,9 66 338 302 1,12 58,5 70,1 
18 59,817,372,3 64 345 299 1,15 58,7 70,4 
21 59,8 17,372,363 345 296 1.16 58,7 70,4 
24 59,4 17,8 72,2 62 333 293 1/16 59,1 70,9 
27 58,918,372, 160 322 287 1,12 59,6 71,5 
30 58,918,372, 59 | 322 283 1,13 59,6 71,5 
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Verſuch VII, den 9. Januar 1895. 
Füllmaſſe 83,7 Proc. Pol., 6,1 Proc. Waſſer, 89,3 Quot. 


% 64,614, 475,5 85 | 448 386 1,16 53,9 64,4 Schnelle Kühlung in 
3Y, 63, 014,7 73,8 77½ 429 350 1,22 55,9 | 66,8 de Stunden Si 
6% [61,4115,4/72,6 70 | 399 320 1,25 57,8|69,1 e E wë 
9'/, 61,015,572,2|64 393 | 299 [1,81158,6|70,0 wurde die Tempera⸗ 
12½ | 59,6/16,871,6|62'/,| 355 | 295 |/1,20/59,6|71,2| tur noch 12 Stun? 
59,4116,270,9 60% 366 | 288 1,27 60,0171,7| den gleichmäßig au! 
181, 59,017,071 5s 347 | 281 123 60,2 71,9 58° gehalten. 
21%, 158,8116,8/70,7 58 | 350 | 281 12460, 72,0 


24%/, 58,6416, 870,4 58 349 281 1,24 60,6 | 72,2 
27½ 58,616,270 58 361 281 1.28 60,6 72,3 
301/, | 58,6 15,8169,6 58½% 371 | 283 1,31 60,6 72,3 
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Aus den Verſuchen geht hervor, daß die ſchnellſte Kryſtalliſation bei den 
Füllmaſſen mit dem größten Waſſergehalte erfolgt iſt, und zwar beſonders bei 
ſolchen, bei denen der Ueberſättigungscoefficient des Mutterſyrups von Anfang 
an niedrig, unter 1,1, war und im Laufe der Abkühlung nicht höher wurde. 
Allerdings hängt die Schnelligkeit der Kryſtalliſation auch noch von der Be- 
ſchaffenheit des Nichtzuckers ab und ſpielt dieſe, wie die Unregelmäßigkeiten der 
Tabellen zeigen, jedenfalls auch bei dieſen Verſuchen eine Rolle, aber keine fo 
große, daß nicht der überwiegende Einfluß des Concentrationsgrades des Mutter- 
ſyrups deutlich hervortrete. 

Noch überſichtlicher zeigt die auf S. 187 ſtehende Tabelle II die Ergeb⸗ 
niſſe der ſieben Verſuche. Für dieſelbe iſt die Zeitdauer der Kryſtalliſation in 
Perioden von je ſechs Stunden eingetheilt. Es wurde nun berechnet, wie viel 
Zucker in jeder Periode und außerdem in den erſten drei Stunden auskryſtalliſirt 
und zwar pro Stunde und auf 100 Thle. Geſammtzucker, außerdem find die 
dabei weſentlichen Zahlen der Temperatur, der Reinheit des Mutterſyrups, fo- 
wie die Ueberſättigungscosfficienten im Anfange jeder Periode eingetragen. 


In Worten ausgedrückt, ſind die Schlußfolgerungen der Tabelle folgende: 


1. Die Füllmaſſen erſten Productes, welche im Vacuum normal und mit 
Syrupzuzug verkocht worden ſind, können, wenn ſie einen Waſſergehalt von 8 
bis 8 ¼ Proc. haben, art und ſchnell abgekühlt werden, ohne daß die Menge 
der auskryſtalliſirten Zucker allzu ſtark mit der Abkühlung abnimmt. (Verſuch 
1 und 3.) 

2. Eine langſame Abkühlung ſolcher waſſerhaltigen Füllmaſſen iſt zwecklos, 
weil man dadurch nur an Zeit verliert. (Verſuch 2.) 

3. Stark eingedickte Füllmaſſen mit einem Waſſergehalte von 6 bis 7 Proc. 
geben bei höherer Temperatur, über 700, ebenfalls eine gute Kryſtalliſation. 
(Verſuch 6 und 7.) Dagegen fällt die Menge des auskryſtalliſirten Zuckers 
ſehr ſtark mit ſinkender Temperatur, fo daß die Kryſtalliſation unter 600 
außerordentlich verlangſamt wird. 

4. Bei Füllmaſſen mit höherem Waſſergehalte ſteigt der anfänglich bereits 
kleine Ueberſättigungscoefficient ſelbſt bei ſchneller Abkühlung nicht, weil, entz 
ſprechend der Abkühlung, Zucker auskryſtalliſirt, und er ſinkt bei längerem 
Rühren bei gleichbleibender Temperatur nach kurzer Zeit auf den Sättigungs⸗ 
punkt. (Verſuch 1 und 3.) Dagegen ſteigt der Ueberſättigungscoefficient bei 
ſtrammen Füllmaſſen um ſo mehr, je tiefer die Temperatur ſinkt, weil dann 
immer weniger Zucker auskryſtalliſirt, und er ſinkt auch bei längerem Rühren 
bei gleichbleibender Temperatur von ungefähr 600 nur ſehr langſam. (Verſuch 
6 und 7.) 

5. Der Sättigungscosfficient der Syrupe von 70 Reinheit iſt nach Ver⸗ 
ſuch 1 jedenfalls nicht höher als 1,01, d. h. auf 100 Thle. Waſſer iſt in ſolchen 
Syrupen ungefähr die gleiche Menge Zucker gelöſt, wie in reinen Zuckerlöſungen 
bei gleicher Temperatur. 

6. Bei der Verarbeitung der Füllmaſſe durch Kryſtalliſation in Bewegung 
kryſtalliſirt aber ſelbſt unter den günſtigſten Bedingungen in dem gleichen Zeit⸗ 
raume ſehr viel weniger Zucker aus, als beim Verkochen im Vacuum. Wäh⸗ 
rend beim Verkochen in der Stunde durchſchnittlich auf 100 Thle. Geſammt⸗ 
zucker 7 bis 9 Thle. Zucker auskryſtalliſiren, kryſtalliſirt bei der Füllmaſſe⸗ 
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verarbeitung durch Abkühlung anfangs nur noch höchſtens etwas über 1 Theil, 
bei weiterer Abkühlung noch viel weniger aus. 

Auf Grund dieſer Ausführungen muß man in der Praxis zwei Arbeits⸗ 
weiſen bei der Kryſtalliſation in Bewegung unterſcheiden. 

Beabſichtigt man nicht, den Mutterſyrup unter eine Reinheit von ungefähr 
72 zu entzuckern, ſo kocht man die Füllmaſſen mit dem nöthigen Syrupzuzug nur 
auf einen folchen Waſſergehalt ab, daß der Ueberſättigungscosfficient des Mutter⸗ 
ſyrups beim Ausfüllen nicht höher als ungefähr 1,1 iſt, was bei einem Waſſer⸗ 
gehalte der Füllmaſſen von 8 bis 8,5 Proc. der Fall iſt, oder man kocht im 
Vacuum etwas ſtrammer ein, verdünnt die Maſſe aber ſofort nach dem Aus⸗ 
füllen mit heißem Syrup, ſo daß der Waſſergehalt der Maſſe im Kryſtalliſator 
8 bis 8,5 Proc. iſt. Alsdann kühlt man dieſe Maſſe in 12 bis 18 Stunden 
auf eine Temperatur von 500 bis 60% ab und ſchleudert dann. 

Will man aber den Ablaufſyrup weiter als bis auf 72 Reinheit ent⸗ 
zuckern, ſo müſſen die Füllmaſſen entſprechend ſtärker eingedickt werden und ſie 
dürfen im Kryſtalliſator nicht verdünnt werden. Das Rühren hat dann zu⸗ 
nächſt unter Anwärmung bei Temperaturen über 700 zu erfolgen und erſt, 
wenn dabei eine größere Menge Zucker auskryſtalliſirt und der Ueberſättigungs⸗ 
coéfficient des Mutterſyrups gefunten ift, wird die Maffe auf niedere Tempera⸗ 
turen abgekühlt. 


Bei der bisherigen Art der „Kryſtalliſation in Bewegung“ ſoll nach 
Hummer ) die Lageveränderung der einzelnen Kryſtalle nicht genügend fein. 
Hummer will nun dieſe beſſere Bewegung dadurch erreichen, daß er mit ein⸗ 
gekochter Nachproductfüllmaſſe gefüllte Gefäße mit Zuſatzkryſtallen auf eine 
rotirende Scheibe fegt; durch die Centrifugalkraft werden die ſpecifiſch ſchwereren 

ryſtalle in dem Syrup ſich an die äußere Wandung anlegen, und auf ihrem 
Wege dahin den Syrup, der fih verhältnißmäßig in Ruhe befindet, dur- 
dringen. Sind die Kryſtalle nun zur Hauptmenge auf der einen Seite des 
Gefäßes angeſammelt, fo wird die drehende Bewegung der Scheibe aufgehoben, 
und die Gefäße um 1800 um ihre Axe gedreht; dann wieder durch Centrifugal⸗ 
kraft die Kryſtalle durch den Syrup getrieben. 
d Hummer giebt leider nicht an, in welcher Weiſe er ſich erſtens die Lagerung 
er Drehſcheibe denkt, welche „eine mittlere Geſchwindigkeit“ haben ſoll, und zweitens, 
n welcher Weiſe die Nachproducthehälter gehoben werden Jollen, um die 180% Dres 
ang zu erhalten. Denn die Nachproductkäſten müſſen doch immer eine ziemliche 
röße haben, und einige hundert Centner kann man doch nicht jo ohne weiteres 
eden; da würde auch der Boden der Gefäße beſondere Verſtärkungen benöthigen. 
ügenſcheinlich hat Hummer das Patent Degener und Greiner!) vorgeſchwebt, 
und er wollte daran eine etwas complicirtere Einrichtung vornehmen. 


Ueber die verſchiedenen neueren Verfahren der Wiedereinführung 
von Abläufen in den Betrieb 3) fanden auf den verſchiedenen Vereinsver⸗ 
ſammlungen lebhafte Meinungsäußerungen ſtatt. Jede dieſer Methoden will 
höhere Ausbeute an kryſtalliſirtem Zucker und Verminderung der Melaſſe er⸗ 
zielen; wo möglich nur ein Product und Melaſſe. Es kamen die Methoden von 


ER 


) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 679. 
) Jahresber. 1896, S. 218. 
) Zeitſchr. 1897, S. 365, 399; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 540. 
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Löblich ), Zſcheye ), Böcker 9 zc. zur Beſprechung, aber da diefe Verfahren 
alle als „geheim“ bezeichnet werden, fo werden ſtets nur Andeutungen gemacht 
und Behauptungen aufgeſtellt, daß die gute Ausbeute und geringe Melaſſen⸗ 
menge eben nur auf Grund des von der betreffenden Fabrik gerade angewandten 
Verfahrens beruhe. v. Lippmann machte mit Recht darauf aufmerkſam, daß 
es bisher noch an genauen zuverläſſigen Durchſchnittsanalyſen fehle, und auch 
an den Beweiſen, daß durch die verſchiedenen Arbeitsmethoden auch wirklich 
Nichtzucker ausgeſchieden werde, der doch entweder in unlöslichen Verbindungen 
an fih oder im Schlamm enthalten fein müſſe. Drenkmann ?) hat nun 
thatſächlich allerdings Schlammanalyſen nach dem Böcker'ſchen Verfahren verz 
öffentlicht, denen zu Folge ein größerer Alkaligehalt in dem Schlamm vor- 
handen war, als im gewöhnlichen Scheideſchlamm, man muß aber doch bedenken, 
daß im Schlamm auch immer von der geſchiedenen Zuckerlöſung ein erheblicher 
Theil verbleibt; wenn nun die Abläufe mit ihrem hohen Alkaligehalt vor der 
Scheidung zugeſetzt werden, ſo wird dadurch auch der Geſammtalkaligehalt des 
Saftes bedeutend erhöht, und ſomit muß auch im Schlamm ein höherer Alkali⸗ 
gehalt vorhanden ſein. Ein Beweis, daß thatſächlich Alkalien beſonders 
ausgeſchieden feien, ift damit wohl nicht erbracht. Bodenbender machte auch 
darauf aufmerkſam, daß in dem Zuckergehalte des Schlammes, der bei Zugabe 
von Ablauf vor der Saturation auch vermehrt wird, die Verringerung der 
reſultirenden Melaſſe zu ſuchen ſei. Durch eine nochmalige Behandlung mit 
Kalk könnten höchſtens die Farbe und die Zerſetzungsſtoffe des Zuckers durch 
Einwirkung der Kochtemperaturen eine Veränderung erfahren; die anderen 
durch Kalk fällbaren Subſtanzen ſind in der Scheidung des Rohſaftes doch ent⸗ 
fernt, natürlich eine ordnungsgemäße gute Arbeit dabei vorausgeſetzt. Wenn 
durch die Behandlung mit verſchiedenen Subſtanzen aus den Abläufen wirklich 
Zerſetzungen der Melaſſebildner hervorgerufen würden, fo müßte dann die Neft- 
melaſſe eine andere Zuſammenſetzung zeigen. Aber das iſt nicht der Fall. 
Rydlewski 3) berichtete auch über Verſuche, die eventuellen chemiſchen Verände⸗ 
rungen des Syrups bei der Scheidung mit Kalk kennen zu lernen, und kam zu 
folgendem Reſultate: 
In 100 Thln. Trockenſubſtanz: 


A. Reiner Syrup: B. Mit Kalk geſchiedener Syrup: 
71,47 Proc. Zucker, 71,67 Proc. Zucker, 
9,47 „ Alkaliaſche, 9,18 „„ Allaliaſche, 
0,48 „ Kallaſche, 0,41 „ Kalkaſche, 
ISL, Big A % Org N.. 


Aus dieſen Unterſuchungen iſt zu erſehen, daß die Kalkſcheidung bei dem 
Ablaufſyrup ſo gut wie gar keinen chemiſchen Effect erkennen läßt. Hierbei 
wäre wohl auch die Frage gerechtfertigt, warum die organiſchen Nichtzuckerſtoffe 
und die Alkalien erſt bei der Scheidung mit Kalk und Rübenſaft zuſammen 
aus dem Syrup entfernt werden ſollten, wenn dieſelben der Aetzkalk bei der 


1) Centralbl. 1897, 5, 325, 640 u. 665; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
S. 273; Sucrerie indigene 1897, 49, 605; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 213 fl. 
u. 1061 f. d 

2) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, ©. 219. 

3) Sucrerie indigene 1897, 49, 341, 
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Scheidung aus dem Rübenſaft allein nicht zu eliminiren vermochte, und dies 
dürfte ohne Zuſatz eines beſonderen Reagens kaum zu bewerkſtelligen fein. 
RNyblewski feste auch den Ablauf in das Vacuum zu; er erzielte dabei 
eine höhere Ausbeute an reinem Product und dem entſprechend weniger Füll⸗ 
maſſe an II. Product. (Er hat bei dieſen Verſuchen aber wohl den Ablaufſyrup 
zur unrichtigen Zeit in das Vacuum gezogen oder die nachfolgende Concentration 
zu weit geführt, da er mit den erhaltenen Füllmaſſen und namentlich den ge- 
ſchleuderten Zuckern hinſichtlich der Farbe nicht zufrieden war. Daß ſowohl 
Ausbeute als auch der Zucker ſelbſt bei dem Abkochen der Füllmaſſe mit Syrup 
günſtige Reſultate geben kann, erhellt zur Genüge aus den Unterſuchungen von 
Claaſſen über denſelben Gegenſtand. Red.) 
Koöhler hebt hervor, daß bei dem Verfahren von Zſcheye thatſächlich 
eine Verbeſſerung der Ausbringbarkeit dadurch hervorgerufen würde, daß die 
kohlenſauren und organiſchſauren Alkalien, welche als hauptſächliche Melaſſe⸗ 
bildner gelten, durch Umſetzung in weniger ſchädliche Salze verwandelt würden. 
(ꝰWenn dieſes der Fall, wäre doch eine derartige Umſetzung auch direct auf 
Melaſſe zur Ausführung zu bringen, und müßte dann aus dieſer noch Zucker 
in nennenswerther Menge auskryſtalliſiren. Red.) 

Horſin⸗Deon y hat in einer Fabrik ſofort den Centrifugenablauf vom 
I. Product der Osmoſe unterworfen, und zieht dann den osmoſirten Syrup, 
alſo eine ſehr reine, recht ſalzarme Zuckerlöſung zum Abkochen der Füllmaſſe des 
„Productes in das Vacuum. Er erreichte hierdurch einen recht guten Zucker 
und zufriedenſtellende Ausbeute. Ob aber diefe Arbeitsweiſe gerade zu empfehlen 
iſt, mag dahingeſtellt bleiben; denn das Osmoſewaſſer von der Osmoſirung 
des I. Prod. Ablaufs wurde nicht verarbeitet, ſondern lief weg, da „Melaſſe“ 
an dem Ort der Fabrik keinen Werth beſaß. [Man vergleiche dazu die aus⸗ 
führlichen Arbeiten Suchomels 2) über die Osmoſirung der I. Prod. Abläufe, 
die heute, wenngleich nach zehn Jahren, wohl auch noch Geltung haben. Red.)] 

Zur Erzielung hoher Ausbeuten an Erſtproduct ſchlägt Summer?) 
ebenfalls vor, den Ablauf vom I. Prod. mittelft Osmoſe, ſchwefliger Säure nach 
Steffen oder nach Ranſon zu reinigen (eventuell wohl auch nach Mallickh, 
Red.) und dieſen reineren Syrup zum Abkochen zu verwenden, und ſoll bei 
Beendigung des Sudes der Mutterlaugenſyrup auf den Melaſſequotienten her⸗ 
unterkommen. Es wird daher der erſte Sud ohne Syrup verkocht, deſſen 

rünſyrup gereinigt, und bei dem zweiten Sud mit verarbeitet; der dritte Sud 

wieder ohne Syrupzuzug u. ſ. w. 
Daß die Ausbeuten aus der Füllmaſſe fer günſtig würden, wenn der Ablauf 
dis zum Melaſſequotienten ausgekocht wäre, iſt nicht zu bezweifeln; unwahrſcheinlich 
ift aber die Angabe, daß nur durch den Kochproceß im Vacuum eine derartige Aus⸗ 
kryſtalliſation ſtattfinden ſoll. Dann iſt ja das geſuchte Problem gelöſt, allen gewinn⸗ 
aren Zucker aus der Füllmaſſe nur als reines Product zu erhalten. 

In ausführlicher Weiſe berichtete Stohmer 4) über die verſchiedenen, oben 
genannten Arbeitsweiſen der Rückführung der Abläufe in den Betrieb. Er 


u 1) Suererie indigène 1897, 49, 82 u. 639; Zeitſchr. 1897, S. 437; Oeſterr.⸗ 
ngar. Zeitjehr. 1897, S. 999; ien äre. Rep. 1897, ©. 68. 
) Defterr.-Ungar. Zeitſchr. 1887, ©. 614 ff. 
) Ebend., S. 668. 
€ ) Ebend., S. 482; Centralbl. 1897, 5, 898; Guer, belge 1897, 25, 502; 
en Ztg. 1897, 468; Sucrerie indigene 1897, 50, 208. 
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konnte aber auch, der Geheimhaltung wegen, z. B. von dem Zſcheye' ſchen 
Verfahren nur die Wochendurchſchnitte aus den Betriebsbüchern mittheilen, und 
hebt hervor, daß das in den Fabriken Biendorf und Niederndodeleben zur Ver⸗ 
arbeitung kommende Rübenmaterial von ausnehmend guter Beſchaffenheit war, 
und daß der Saftreinigung eine beſondere Sorgfalt zu Theil wurde. 


Strohmer ließ dann auch im Laboratorium Unterſuchungen betreffend 
der reinigenden Wirkung der Zſcheye'ſchen Zuſätze auf Grünſyrup anſtellen, 
doch beſtätigten dieſelben nur die oben von Rydlewski mitgetheilten Reſultate, 
d. h. es war in der wirklichen Reinheit keine Aufbeſſerung eingetreten, wie aus 
folgender Tabelle zu erſehen iſt: 


èF SÉ e: 
— KE d — or = Ka = 
Kai E T — T T T 
Jia! 2233 | 2% 2 2 2 
Z EES = 
ge SZ SE = = — 
— E a 2 — — a 
S | gE g| ES i = = 
sE S < m C 
= © SÉ ee E 2 
— 3 S EH = 
ER 22,58 | 5° 3 5 = 
E E È 
SÉ | 242s | Se ES = 5 
E E dë EE e Ve — er 
HS B se — E 5 = 
Si r ES D = = 2 
D ə 2 


Waſſer . . . 85,97 | 85,54 | 85,64 | 85,60 | 85,96 | 85,66 | 85,69 
nie 10,50 | 10,80 | 10,76 | 10,80 | 10,54 | 10,76 | 10,70 
Garbonatajde . . . . 1,03 1,19 1,09 122 1D e ek 
Organiſcher Nichtzucker 2,50 247 2,51 238 2,38 2,41 2,28 


100,00 | 100,00 100,00 | 100,00 100,00 100,00 100,00 


Wirkliche Reinheit. . 74,84 | 74,69 | 74,94 | 75,00 | 75,07 | 75,03 | 74,77 
Altalitit e 0,037| 0,086 | 0,046 0,039 | 0,015| 0,0131 0,013 
ETA, A o EA — — 0,53 — — — — 
Auf 100 Zucker 
entfallen: 


Carbonataſche. .. 9,81 11,02 10,13 11,30 10,63 10,87 | 12,43 
Organiſcher Nichtzucker 23,81 | 22,88 | 23,33 22,04 | 22,58 22,40 21,39 
al AAA — = 4,93 — pe? > 3 


Wenn man nun die Syrupe nicht für ſich allein der Reinigung unterzieht, 
ſondern im vorgeſchriebenen Verhältniß mit Rohſaft miſcht, ſo können durch 
Wechſelwirkung der Beſtandtheile des letzteren mit den zuzuſetzenden Chemiz 
kalien Umſetzungen ſtattfinden, wodurch das Saftgemenge eine für die Reinigung 
günſtigere Beſchaffenheit annimmt. Auch derartige Verſuche wurden von 
Strohmer ausgeführt, und ergaben dieſelben, daß in dieſen Fällen eine Aende⸗ 
rung in der Zuſammenſetzung des Nichtzuckers ſtattfand, indem der organiſche 
Nichtzucker ſich verringerte, die anorganiſche Nichtzuckermenge aber vermehrt 
wurde, und zwar fo, daß der Gefammtnichtzudergehalt der gleiche blieb. 
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Strohmer hebt nun mit Recht hervor, daß man nun aus der Aenderung 
des Verhältniſſes von organiſchem und anorganiſchem Nichtzucker nicht ſofort auf 
eine beſſere Ausbeute an kryſtalliſirtem Zucker rechnen könne, ſondern daß vor- 
erſt eingehende Unterſuchungen über den Kryſtallgehalt der auf verſchiedene 
vergleichende Methoden hergeſtellten Füllmaſſe vorgenommen werden müßten. 
Die Kryſtalliſation des Zuckers ſei ja kein chemiſcher, ſondern hauptſächlich ein 
phyſikaliſcher Vorgang, und es könnte ja fein, daß durch dergleichen Präpara⸗ 
tionen der Abläufe phyſikaliſche Einwirkungen ſtattfänden, die z. B. auf die 
Viscoſität der Füllmaſſe Einfluß ausübten. 

Ueber Füllmaſſearbeit und Ausnutzung der Abläufe in Rußland veröffent⸗ 
lichte Weisberg!) einige Angaben ruſſiſcher Fabriken. Die Füllmaſſe wird 
daſelbſt mit Ablauf abgekocht und die II. Producte werden der Kryſtalli⸗ 
ſation in Bewegung unterworfen. Allerdings ſind die mitgetheilten Reſultate 
über die bei dieſer Arbeit erhaltenen Melaſſequotienten von 55 bis 52 abnorm 
niedrige. Auch ſoll es noch vortheilhaft ſein, Syrup mit 60 Quotient zur 
Kryſtalliſation einzukochen. Ein derartiger Verſuch ſoll nach obigen Mitthei⸗ 
lungen nach 70 tägiger Kryſtalliſationsdauer in Ruhe die Ausbeute von 
16 Proc. eines leidlich guten Nachproductzuckers gegeben haben. Bei dieſer 
Ausbeute iſt aber die Reinheit nur von 60,3 auf 55,0 heruntergegangen. Die 
Steigerung der Ausbeute an I. Prod. aus der Füllmaſſe ſoll durch das Ab⸗ 
kochen mit Abläufen ſogar um 24 Proc. (bezogen auf die höchſten der früheren 
Ausbeuten) geſtiegen ſein. (Weisberg bezweifelt dieſe überraſchend guten 
Reſultate, ebenſo wie die Red.) 

Ueber das Verfahren der Zurückführung der Abläufe des J. Prod. in 
den Betrieb von Mügge und Pfeiffer?) find leider auch keine genauen An⸗ 
gaben über die Arbeitsweiſe gemacht worden, aber doch von Heitſch einige 
Vergleichsverſuche über die Arbeit mit und ohne Ablaufzuſatz mitgetheilt, 
die ein günſtiges Reſultat erwarten laſſen. Die Abläufe werden vor dem 
Zuſatz einer beſonderen Behandlung unterzogen, und dann erſt dem Roh⸗ 
ſaft zugegeben. Inwieweit dadurch eine Beeinfluſſung auf denſelben aus⸗ 
geübt wird, zeigt ſich an den gewiſſenhaft ausgeführten einſchlägigen Unter⸗ 
ſuchungen von Henſeling, welche hier folgen: 


Rübenſaft ohne Ablauf vor der Reaction: 
12,8 Brix 10,77 Zucker 83,5 Quotient 


82 1070 „ 
193m; 10% , au: 
(ent e, 10,5%, 824 , 
422 10,6 5 86,5 „ 
126 „ 10,2 „ 82,9 „ 
12,3 * 10,3 H 83,7 ” 
124 10% 5 83,8 „ 
DOM ët — 86/5 


=...) Zeitſchr. 1897, S. 433; Sucrerie indigène 1897, 49, 231; Oeſterr.⸗Ungar. 
Geitſchr. 1897, S. 992. 

a, I Beitir. 1897, S. 498 ff.; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, 431 u. 1062; 
Ucr. belge 1897, 26, 100. 
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Rübenſaft mit Ablauf nach der Reaction: 
13,7 Brix 11,4 Zucker 83,9 Quotient 


14,1 n WS ” 0,8 ” 
19,4 108 „ % 
13,0 „ ¡Cie N o 
3 ey“ 90,2 , 
13,1 ” 10,9 H 83,2 ” 
12,9 „ 11,0 , 86,6 „ 
er ee Je en 
12,7 ” 11,0 ” 85,6 ” 


Hierbei find die angegebenen Quotienten wirkliche Reinheitsquotienten, 
durch genaue Waſſerbeſtimmung ermittelt. Henſeling D hat auch durch fach- 
gemäße Analyſen conſtatirt: 1. keine Verſchlechterung, ſondern eine relative 
Verbeſſerung der Rübenſäfte, 2. tadelloſes Arbeiten durch alle Stationen, 
3. Gleichwerthigkeit der Füllmaſſe und theilweiſe Verbeſſerung der Quotienten 
derſelben, 4. Ausbeute des Zuckers bis 1 Proc. mehr, und zwar Zucker von 
gleicher Qualität, 5. beſſere und ſchnellere Kryſtalliſation der Nachproducte, 
6. erheblich geringerer Procentſatz an Melaſſe 2). 

Aus dieſen Mittheilungen erhellt, daß durch die Behandlung der Abläufe vor 
dem Zuſatz von Rohſaft doch eine Ausſcheidung oder mindeſtens Unſchädlichmachung 
von Nichtzucker aus den Ablaufen ſtattfindet; leider ſind eben auch bei dieſem Ver⸗ 
fahren die zur Anwendung gelangenden Mittel nicht bekannt gegeben. 


Ebenſo hat Pini Vergleichsverſuche darüber angeſtellt, ob es einen vor⸗ 
theilhaften Unterſchied ausmacht, ob die Füllmaſſe mit Syrup im Vacuum ab- 
gekocht wird, oder ob der Syrup bereits vor der Scheidung zugeführt wird, 
und berichtet darüber folgendermaßen: „Ich habe von der erſten bis zur achten 
Campagnewoche in der Weiſe gearbeitet, daß ich die Abläufe in das Vacuum 
zurückgenommen habe und zwar in Procenten auf Rüben 2,5 Proc. In der 
11. bis 13. Campagnewoche habe ich die Abläufe in den vorderen Betrieb 
zurückgeführt und ſind während dieſer Verſuchsperiode 2,7 bis 2,8 Proc. Abläufe 
in den Rohſaftvorwärmer zurückgenommen. Dieſe Sätze find verhältnigmäßig 
hoch, aber es ging ganz gut, weil die Rüben der letzten Campagne ſich gut ver 
arbeiten ließen und ich außerdem darauf hielt, daß die Abläufe allwöchentlich 
aufgearbeitet wurden und demnach zu Anfang einer jeden Woche friſche Abläufe 
vorhanden waren. Als Reſultat der erſten bis achten Woche ergab ſich, daß 
wir 3,49 Proc. eingekochte Füllmaſſe des zweiten Productes erhielten. Als 
Reſultat der zweiten Verſuchsperiode ſtellten ſich auf 3,76 Proc. eingekochte 
Füllmaſſe des zweiten Productes heraus. Der kleine Unterſchied zu Ungunſten 
der zweiten Verſuchsperiode erklärt ſich wohl daraus, daß die Rüben wahr⸗ 
ſcheinlich ſchon etwas ſchlechter geworden waren. Bezüglich der Zuſammen⸗ 
ſetzung der Füllmaſſe habe ich faſt gar keinen Unterſchied bemerken können, in 
der zweiten Verſuchsperiode war der Quotient eine Kleinigkeit höher, was wohl 


1) Centralbl. 1897, 5, S. 571; Sucr. belge 1897, 26, 101. 9 

) Man vergleiche darüber auch den ausführlichen Vortrag von Henſeling 
auf der Generalverſammlung in Hamburg. Zeitſchr. 1897, S. 729 ff.; Deutſche 
Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1061. 
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daher kommt, daß die Abläufe, welche im Vordertheile zugeſetzt waren, durch 
die Filtration über Knochenkohle eine geringe Verbeſſerung erfahren hatten. 
Einen Unterſchied in der Ausbeute habe ich gleichfalls nicht conſtatiren können, 
ebenſo keine Differenz in der Zuſammenſetzung der Zucker. Ein kleiner Vor⸗ 
theil ftellte ſich in der zweiten Verſuchsperiode inſofern heraus, als es uns mög- 
lich war, daß wir die Sude faſt ausſchließlich mit Saftdampf fertig kochen 
konnten, während wir bei Zuſatz des Syrups im Vacuum die beiden letzten 
Stunden im directen Dampf kochen mußten.“ 


Légier ) macht die Angabe, daß bei den neuen Verfahren zur Riben- 
ſaftreinigung von Böcker, Löblich und Zſcheye Barytverbindungen 
zur Anwendung gelangen. Bei der Scheidung mit Barythydrat kommt ein 
Theil der frei werdenden Alkalien durch die zur Coagulation gelangenden Eiweiß⸗ 
ſubſtanzen in Form von Alkalialbuminaten zur Fällung. Die Alkalialbuminate 
find gallertartige, in überſchüſſigem Alkali lösliche Verbindungen, welche nach 
dem Abſtumpfen des freien Alkalis durch Kohlenſäure ausfallen. Mittel⸗ 
ſtaedt 2) bemerkt dazu, daß die durch die Zerlegung der ſtark melaſſebildenden 
organiſchen Salze frei werdenden Alkalien, außer durch Kohlenſäure, in die weit 
ſchwächer melaſſebildenden Carbonate, durch ſchweflige Säure in die ſehr ſchwach 
melaſſebildenden Sulfite ſich verwandeln laſſen. Mittelſtaedt hebt bei dieſer 
Gelegenheit wieder die außerordentliche Reactionsfähigkeit des Baryts auf die 
organiſchen Nichtzucker hervor. 


Sachs ) hat fih zu feinem Koch- und Kryſtalliſations verfahren?) 
für Nachproducte noch folgenden Patentanſpruch ſchützen laſſen: Neuerung an 
dem Verfahren zur Trennung unreiner Zuckermaſſe in einem Wurfe in kry⸗ 
ſtalliſirten Zucker und Melaſſe, dadurch, daß die zu verkochenden Abläufe nach 
unten, vortheilhaft op der tiefſten Stelle des Vacuums und in deffen Mittel- 
dunkt eingezogen werden. 

Anmerkung: Wir glauben, daß es heute kaum ein Vacuum giebt, an dem 
die Ausmündung des Dickſaft⸗ oder Syrupeinzugrohrs nicht an der tiefſten Stelle 
und im Mittelpunkte des Vacuums liegt. (Red.) 


Das Verfahren zum Kryſtalliſiren während der Bewegung 
der kryſtalliſirenden Maſſen durch ſyſtematiſches Verdrängen der⸗ 
ſelben in geſchloſſener Batterie unbeweglicher Gefäße und ohne 
Rührwerk von Breitfeld, Danek u. Co. ) bezweckt, die Nachproductkryſtalli⸗ 
lation in der Weiſe ſtattfinden zu laſſen, daß die eingedickte Füllmaſſe mittelſt 
Luftdruck oder durch eigenes Gefälle aus einem Behälter in einen folgenden 
ließt, auf dieſem Wege ſich allmälig abkühlt, auskryſtalliſirt und aus dem 
letzten Behälter ſchleuderreif zu den Centrifugen geht. In den einzelnen 
Gefäßen ſind Stäbe und derartige Hinderniſſe eingebaut, damit die Maſſen 
auch durch einander gemiſcht werden. Die Patentanſprüche, aus denen Con⸗ 
ſtruction und Arbeitsweiſe wohl erſichtlich iſt, lauten: 


— 


1) Bull. d. assoc. d. chim. 1897, 14, 661. 

) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 437. 

) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 725; Oeſterr. Priv. 47, 1561. 
) Jahresber. 1896, S. 216. y 

) Seſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 721; Oeſterr. Priv. 47, 1319, 


13* 


196 Nachproductarbeit. 


1. Verfahren zum Kryſtalliſiren während der Bewegung der kryſtalli⸗ 
firenden Maſſen durch ſyſtematiſches Verdrängen derſelben in gefchloffener 
oder offener Batterie unbeweglicher, mit Luftventilen und Einlaßventil verſehenen 
Gefäße und ohne Rührwerk, wo die ganze Maſſe während ihres langſamen 
Abkühlens ſämmtliche Gefäße der Batterie paſſirt, dabei ſtets mit bereits 
abgekühltem Syrup ſich miſcht und aus dem letzten Gefäße continuirlich zum 
Schleudern genommen wird. 

2. Bei dem unter 1. gekennzeichneten Verfahren die Verwendung der 
Gefäßebatterie derart, daß der Inhalt eines beliebigen Gefäßes nicht nur in 
das unmittelbar nachfolgende, ſondern je nach Bedarf in ein beliebiges der 
folgenden oder vorangehenden befördert werden kann. 

3. Bei dem unter 1. gekennzeichneten Verfahren die Erzielung der noth⸗ 
wendigen Bewegung in dieſer Batterie mittelſt comprimirter Luft, eventuell 
Luftleere, eigenem Druck bei geſchloſſenen und durch natürliches Gefälle bei 
offenen Gefäßen. 

Dieſe Methode hat recht große Aehnlichkeit mit dem Verfahren der Unterleitung!), 
bei dem ebenfalls die Syrupfüllmaſſe durch eigenes Gefälle zc. eine Reihe von Abkühlungs⸗ 
gefäßen durchſtrömt, nur daß hierbei die Maffe nicht von oben nach unten, ſondern 
von unten nach oben, entgegen dem natürlichen Fall der Zuckerkryſtalle, geleitet 
wurde. Die Uebelſtände, welche ſich beim Betriebe zeigten, beruhen darin, daß trotz 
eingebauter Stäbe 2c. ſich doch Kryſtallpartien in einzelnen Punkten, namentlich am 
Boden, feſtſetzen und ſomit die gleichmäßige Strömung ſtörten; daſſelbe wird wohl 
auch bei dieſer Abänderung eintreten. (Red.) 


Wie weit foll man die Nachproductfüllmaſſen eindicken, um 
eine gute und ſchnelle Kryftallifation zu erhalten? Die Beantwor- 
tung dieſer Frage hängt zunächſt innig mit der Frage zuſammen: Was iſt 
Melaſſe? Bisher erläuterte man den Begriff der Melaſſe allgemein in der 
folgenden Weiſe: Melaſſe iſt dasjenige Endproduct der Zuckerfabrikation, aus 
welchem durch weiteres Eindicken und Stehenlaſſen kein Zucker in Kryſtallen 
mehr gewonnen werden kann. Dieſe Erklärung iſt jedoch nach Anſicht von 
Claaßen?) nicht erſchöpfend genug, ſie muß vielmehr in folgender Weiſe 
ergänzt werden: Melaſſe iſt dasjenige Endproduct der Zuckerfabrikation, aus 
welchem bei richtiger Concentration der urſprünglichen Nachproduct⸗Füllmaſſen 
und unter Einhaltung der für die Kryſtalliſation des Zuckers günſtigen Bedin⸗ 
gungen durch weiteres Eindicken und Kryſtalliſirenlaſſen kein Zucker mehr 
gewonnen werden kann. Dieſe richtige Concentration und die ſonſtigen gün⸗ 
ſtigen Bedingungen für die Kryſtalliſation ſollen nun ermittelt werden. 

Nach der jetzt wohl allgemein anerkannten Theorie der Melaſſebildung, 
die von Herzfeld aufgeſtellt und begründet iſt, ſind die Urſachen der Melaſſe⸗ 
bildung zweierlei Art: nämlich mechaniſcher und chemiſcher, und zwar beſonders 
der letzteren. Dieſe, die chemiſche Urſache, iſt die Kryſtalliſationshinderung durch 
die Nichtzuckerſtoffe, welche in concentrirter Form die Fähigkeit beſitzen, mehr 
Zucker in Löſung zu halten, als reines Waſſer oder die verdünnte Löſung jener 
Nichtzuckerſtoffe. Die mechaniſche Hinderung der Kryſtalliſation, welche durch 
die Zähflüſſigkeit oder Viscoſität des die Kryſtalle umgebenden Syrups bedingt 


1) Jahresber. 1887, S. 206, 208. $ 
2) Centralbl. 1897, 5, 1048; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, ©. 557; 
Journal d. fabr. d. sucre 1898, Nr. 5; Sucr. belge 1897, 26, 9. 
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wird, iſt faſt immer oder zum größten Theil eine Folge allzu ſtarker Eindickung 
der Syrupe und Füllmaſſen. Solche zu concentrirten Füllmaſſen von geringer 
Reinheit kryſtalliſiren entweder gar nicht oder zu langſam und unvollkommen. 
Würde man aber ſolche nicht kryſtalliſirenden Syrupe wieder verdünnen, noch⸗ 
mals richtig verkochen und unter günſtigen Bedingungen kryſtalliſiren laffen, fo 
würde man in möglichſt kurzer Zeit den Syrup bis auf den wirklichen Melaſſe⸗ 
quotienten entzuckern. 

Gegen die chemiſche Kryſtalliſationshinderung durch die vorhandenen 
Nichtzuckerſtoffe find wir innerhalb des Rahmens der gewöhnlichen Arbeitsweiſe 
machtlos, dieſelbe kann aber nur auf chemiſchem Wege, z. B. durch Fortſchaffung 
des Nichtzuckers mittelft eines Entzuckerungsverfahrens, aufgehoben werden. Da⸗ 
gegen liegt es wohl in unſerer Macht, die Kryſtalliſationshinderung mechanischer 
Natur müglichſt zu beſchränken oder ganz zu beſeitigen. Hierbei hat aber ein 
Hauptfactor bisher nicht die genügende Berückſichtigung gefunden, das iſt eben 
die Herſtellung möglichſt wenig viscoſer Mutterlaugen der Kryſtalliſation. Da 
die Biscofität ſehr ſtark mit der Ueberſättigung wächſt, fo fol man die Syrupe 
nur fo ſtark eindicken, daß nach der Kryſtalliſation die Mutterlauge nur ſehr 
wenig überſättigt ift. 

Selbſtverſtändlich müſſen die friſch eingekochten Syrupe ftart überſättigt 
fein, aber hier ſchadet dieſe Ueberſättigung wenig, da bei den hohen Tempe⸗ 
raturen ſolche überſättigten Syrupe verhältnißmäßig nicht viel viscoſer ſind, als 
geſättigte. 

So lange ferner eine ſtärkere Kryſtalliſation noch nicht erfolgt ift, muß 
man die Temperaturen möglichſt hoch halten. Ueberhaupt ift es nur vortheil- 
haft, die Kryſtalliſation bis zu Ende bei möglichſt hohen Temperaturen aus⸗ 
zuführen. Jedenfalls ſollte man bei den letzten Nachproductfüllmaſſen die 
Temperaturen nicht unter 50% finten laſſen, was allerdings hauptſächlich für 
die Kryſtalliſation in Bewegung, welche nach den verſchiedenen Verfahren ent⸗ 
weder im Vacuum oder in beheizten Kryſtalliſatoren ausgeführt wird, gilt und 
dabei auch nur durchführbar iſt. 

Eine richtige Verarbeitung der Nachproductſyrupe geſchieht daher am 
beſten in der Weiſe, daß die Kryſtalliſation bereits im Vacuum bei den hohen 
Temperaturen von 75 bis 80% unter Einwurf von Anregekryſtallen möglichſt 
weit geführt wird, und daß die richtig eingedickte Maſſe in Rührmaiſchen mit 
Anwärmemantel fo lange bei möglichſt hohen Temperaturen, die zum Schluß 
nicht unter 50 bis 60° ſinken, gerührt wird, bis der Melaffequotient der Mutter- 
lauge erreicht iſt. 

Kühlt man dagegen die ausgefüllten letzten Nachproductfüllmaſſen, be⸗ 
ſonders wenn ſie auf geringen Waſſergehalt eingekocht ſind, verhältnißmäßig 
ſchnell ab, fo erhöht fih die Viscoſität des die Kryſtalle umgebenden ſtark über⸗ 
ſättigten Syrups in außerordentlich ſtarkem Maße und die Folge davon iſt 
eine ungenügende und verlangſamte Kryſtalliſation. Es ift überhaupt ein 
großer Irrthum, wenn man glaubt, durch ſtarke Ueberſättigung die Kryſtalli⸗ 
ſation zu beſchleunigen. Selbſt aus reinen Syrupen kryſtalliſirt der Zucker 
bei verhältnißmäßig ſchwacher Ueberſättigung ſchneller aus, als bei ſtärkerer, 
vorausgeſetzt natürlich, daß der Grad der Ueberſättigung ſtets auf gleicher 
Höhe (durch weiteres Eindicken oder langſame Abkühlung) gehalten wird. 
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Auf Grund ſolcher Betrachtungen wird man wohl zu einer anderen Beur⸗ 
theilung verſchiedener neuer Verfahren der Nachproductenverarbeitung kommen, 
welche gerade die von Claaßen als fehlerhaft bezeichneten Umſtände als Vor⸗ 
theile haben follen. 

Claaßen kommt nun auf die Hauptſache zurück, nämlich auf die richtige 
Eindickung der Nachproductſyrupe. Ein Syrup oder eine Nachproduetfüllmaſſe 
hat dann die richtige Concentration, wenn nach der Kryſtalliſation die die Kry⸗ 
ſtalle umgebende Mutterlauge gerade geſättigt oder ſchwach überſättigt iſt. 

Welche Zuſammenſetzung, d. h. welches Verhältniß an Waller : Zucker 
in geſättigten reinen Zuckerlöſungen vorhanden iſt, wiſſen wir aus den bekannten 
Tabellen Herzfeld's ). Ebenſo wiſſen wir aus deſſen Verſuchen, daß Syrupe 
bis ungefähr 70 Reinheit hinunter (abgeſehen von den nicht ſehr weſentlichen 
Unterſchieden) im geſättigten Zuſtande ungefähr daſſelbe Verhältniß von Waſſer 
Zucker, wie reine Zuckerlöſungen haben. Bei weiter ſteigendem Nichtzucker⸗ 
gehalt wird aber mehr Zucker auf ein Theil Waſſer gelöſt und zwar fand 
Herzfeld folgende Zahlen: 

Während in reiner Zuckerlöſung bei 310 C. 1 Thl. Waſſer 2,21 Thle. 
Zucker löfte, blieb in einer ſogenannten Melaſſe aus der Zuckerfabrik P., 
welche nach vollſtändiger Kryſtalliſation noch eine Reinheit von 62,0 hatte, 
auf 1 Thl. Waſſer 2,36 Thle. Zucker gelöſt und in einer in gleicher Weiſe 
behandelten Melaſſe aus Nörten, welche noch eine Reinheit von 63,2 hatte, 
auf 1 Thl. Waſſer 2,40 Thle. Zucker. 

Auf 1 Thl. Waſſer blieben alſo in dieſen unreinen Syrupen ungefähr 
0,2 Thle. Zucker mehr gelöſt als in reinen geſättigten Zuckerlöſungen. 

In ahnlicher Weiſe wie Herzfeld im Kleinen hatte Claaßen einen Ver⸗ 
fuh im Großen ausgeführt, indem er eine auskryſtalliſirte Füllmaſſe II. Pro- 
duct in einen Kryſtalliſator nach Bock brachte und dort längere Zeit bei einer 
Temperatur zwiſchen 40 bis 500 C. rührte. Die Füllmaſſe hatte eine Reinheit 
von 69,1, der vor dem Rühren von den Kryſtallen abgetropfte Syrup hatte 
eine Reinheit von 60,6, nach elf Tagen war die Reinheit im Kryſtalliſator 
auf 58,1 geſunken und blieb auf dieſer Reinheit auch bei weiterem 20 tägigen 
Rühren ſtehen. Um ſicher zu ſein, daß die Mutterlauge nicht mehr überſättigt 
war, wurden alsdann auf die 160 dz. Füllmaſſe 100 kg Waſſer zugeſetzt, 
worauf nach dreitägigem Rühren eine merkliche Zunahme der Reinheit nach⸗ 
gewieſen wurde, ein Zeichen, daß durch den geringen Waſſerzuſatz die Mutter 
lauge wieder unterſättigt wurde, vorher alſo gerade geſättigt war. 

Der bei einer Temperatur von durchſchnittlich 450 geſättigte Syrup von 
58,1 Reinheit hatte folgende Zuſammenſetzung: 

17,5 Waſſer, 50,2 Pol., 47,9 Proc. Clerget, 58,1 Quot. aus Clerget. 
Das Verhältniß von Wafler : Zucker ift alfo = 1 : 2,74, während reine 
Zuckerlöſung bei 45% auf 1 Waſſer 2,48 Thle. Zucker gelöſt enthält. Der 
unterſuchte Syrup von 58 Reinheit enthält alſo im geſättigten Zuſtande auf 
1 Thl. Waſſer 0,26 Thle. Zucker mehr gelöſt als reine Zuckerlöſung, welche 
bei gleicher Temperatur geſättigt iſt. 


) Jahresbericht 1892, S. 101. 
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Da der Verſuchsſyrup einer Melaſſe ziemlich nahe kommt, ſo kann man 
wohl ohne Fehler annehmen, daß die Melaſſemutterlauge im geſättigten Zuſtande 
ungefähr 0,3 Thle. Zucker mehr auf 1 Thl. Waſſer gelöſt enthält, als reine 
Zuckerlöſungen bei gleicher Temperatur. Selbſtverſtändlich wird dieſe Zahl je 
nach der Beſchaffenheit des Nichtzuckers verſchieden ſein, jedoch glaubt Claaßen 
nicht, daß fo weſentliche Unterſchiede bei normaler Arbeit und bei Melaſſen der 
e auftreten, daß dadurch die folgende Rechnung hinfällig werden 
önnte. 

Im praktiſchen Betriebe müſſen die Syrupe, damit eine Kryſtalliſation 
ſtattfindet, ſtets überſättigt ſein. Daher muß auch die ſchließliche Mutterlauge 
noch mehr Zucker als im geſättigten Zuſtande enthalten; Claaßen nimmt alſo 
für eine normale Melaſſe an, daß in ihr 0,5 Thle. Zucker mehr auf 1 THL. 
Waſſer gelöſt enthalten ſein müſſen, als in reinen Zuckerlöſungen bei gleichen 
Temperaturen. 

Nach den bisherigen Erfahrungen liegt kein Grund zu der Annahme vor, 
daß die Löslichkeit des Zuckers ſich in unreinen Löſungen mit ſteigender oder 
fallender Temperatur (innerhalb der praktiſch in Betracht kommenden Grenzen) 
anders ändern ſollte, als in reinen Löſungen. Daher wird eine geſättigte 
Melaſſemutterlauge ſtets bei allen Temperaturen 0,3 Thle. Zucker, eine ſchwach 
überſättigte alſo 0,5 Thle. Zucker mehr gelöſt enthalten als reine Zuckerlöſung 
von gleicher Temperatur. In einer normalen Melaſſe (d. h. normal in Bezug 
auf das Verhältniß von Waffer : Zucker) müſſen daher enthalten fein 
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Nimmt man nun ferner an, daß für eine beſtimmte Fabrik die gewöhn⸗ 
liche Reinheit der Melaſſe (berechnet aus der wirklichen Trockenſubſtanz und 
dem wahren Zuckergehalt nach Clerget) 55 ift, welche Reinheit wohl unter 
gewöhnlichen Umſtänden überall zu erreichen ſein wird, ſo iſt die Zuſammen⸗ 
ſetzung der Melaſſemutterlauge bei den verſchiedenen Endtemperaturen der Kry⸗ 
ſtalliſation folgende: 


bei 20% Endtemperatur 18,0 Waſſer 45,1 Zucker nach Clerget 
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Aus den Nachproductfüllmaſſen entfteht die Melaſſe, indem ſich reiner, 
oder doch faſt reiner Zucker in Kryſtallen ausſcheidet, daher erhält man umge⸗ 
kehrt die Zuſammenſetzung der Füllmaſſen aus derjenigen der normalen Mutter⸗ 
lauge, indem man ſich entſprechende Mengen Kryſtallzucker hinzugeſetzt denkt. 

Auf dieſe Weiſe hatte Claaßen die theoretiſch erforderliche Zuſammen⸗ 
ſetzung, insbeſondere den Waſſergehalt der Füllmaſſen verſchiedener Reinheit 
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von 60 bis 75 für die verſchiedenen Kryſtalliſationsendtemperaturen berechnet 
und will hier den Waſſergehalt der Füllmaſſen für die Endtemperatur von 500 
anführen. Danach muß eingekocht werden 


eine Füllmaſſe von 60 Reinheit auf 13,5 Proc. Waſſer 
65 
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um bei einer Endtemperatur von 50% unter möglichſt günſtigen Verhältniſſen 
bezüglich der Viscoſität bis auf einen Quotienten von 55 entzuckert zu werden. 

Werden die Syrupe nicht blank eingekocht, ſondern auf Korn oder vielmehr 
unter Zuſatz von Zuckerkryſtallen, fo ift der Waſſergehalt der Füllmaſſen natür⸗ 
lich um ſo viel procentiſch geringer zu rechnen, als das Gewicht der Kryſtalle 
beträgt. Setzt man daher z. B. zu einem Syrup von 70 Reinheit ſo viel 
Nachproductzucker hinzu, daß die darin enthaltenen reinen Zuckerkryſtalle 
20 Proc. des Syrups ausmachen, fo muß der Waſſergehalt dieſes die Kryſtalle 
umgebenden Syrups in der fertigen Füllmaſſe nach der Tabelle bei der End⸗ 
temperatur 50% 10,5 Proc. vom Gewicht des Syrups betragen oder 8,75 Proc. 
vom Gewicht der fertigen Füllmaſſe. 


Man wird nun fragen, wie ſoll man wiſſen, ob der Kocher die Syrupe 
oder Füllmaſſen mit dem richtigen Waſſergehalt ablaufen läßt? Auf dieſe 
Frage giebt es natürlich keine präciſe Antwort. Ein geſchickter Kocher kann 
aber nach der Probe ſehr genau den Waſſergehalt treffen, wenn man ihn durch 
häufige Unterſuchungen der ausgefüllten Maſſen richtig anleitet. Sehr zu 
empfehlen iſt zur Controle beim Ausfüllen der blank eingekochten Syrupe die 
Spindelung derſelben in heißem Zuſtande bei ſtets gleichen Temperaturen, z. B. 
bei 70 oder 75%. Durch den häufigen Vergleich der fo erhaltenen Zahlen mit 
dem wirklichen Trockenſubſtanzgehalt kann man praktiſch genügend genau den 
Waſſergehalt der ausgefüllten Syrupe ermitteln. 

Im Betriebe wird aber jedenfalls niemals das Verhältniß zwiſchen 
Waſſer und Zucker in den auszufüllenden Maſſen ganz genau richtig getroffen 
werden. Da nun aber zu wenig eingedickte Maſſen niemals bis auf den 
Melaſſequotienten auskryſtalliſiren können, fo wird man gut thun, in zweifel- 
haften Fällen die Concentration lieber ein wenig weiter zu treiben als obige 
Zahlen angeben. Dieſe Zahlen ſollen eben nur eine feſte und theoretiſch be⸗ 
gründete Norm bilden, der man ſich möglichſt nähern ſoll. Thatſache iſt es 
doch, daß bisher Niemand mit Sicherheit ſagen konnte, welche Concentration die 
richtige ſei, denn ſonſt könnten nicht neuerdings Verfahren zur Verarbeitung 
von Nachproductſyrupen empfohlen werden, bei welchen der Waſſergehalt auf 
5 Proc. herabgedrückt werden ſoll oder bei denen die Maſſe ſtark, auf 30 bis 
40°, abgekühlt werden fol. 
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Herzfeld und v. Lippmann 1) find auch der Anſicht, daß außer der 
Menge des Nichtzuckers auch deſſen Qualität eine ſehr wichtige Rolle ſpielt, und 
dieſe Beſchaffenheit kann das Ergebniß des Einkochens und der Kryſtalliſation, 
auch unter ſonſt ganz gleichen Umſtänden, in hohem Grade beeinfluſſen. 

Die Unterſuchungen über Viscoſität?) der Säfte wurden von Claaßen!) 
fortgeſetzt und berichtete derſelbe darüber etwa Folgendes). Für die Unter- 
ſuchung der zähflüſſigen Syrupe benutzte er ein Viscoſimeter nach Art des von 

ngler angegebenen 5), 

Von diefen Viscoſimetern hatte das eine (I), für die dünnflüſſigen reinen 

Zuckerlöſungen, ein Ausflußröhrchen von 3 / mm Durchmeſſer und 25 mm 
únge, das andere (II), für die Syrupe, ein Ausflußröhrchen von 8½ mm 
Durchmeſſer und 35 mm Länge. 

Als Maß für die Viscoſität wurde die Zahl der notirten Secunden ein⸗ 
geſetzt, während welcher das 100 cem-Kölbchen gefüllt wurde. Aus Viscoſi⸗ 
meter I. liefen 100 cem Waſſer in 14 Secunden, aus II. in 1,4 Secunden ab. 

Zunächſt wurden die Verſuche mit reinen Zuckerlöſungen ausgeführt, die 
bei den Verſuchstemperaturen gerade geſättigt waren. Die Reſultate finden 
ſich in nachſtehender Tabelle: 


a 1 Temperatur Viscoſitat in 
a Zuſammenſetzung der Zuckerlöſungen Be Seann 
r. Fr At IF Era 
e Waſſer: Löſung Viscoſimeter 
Zucker Waſſer Zucker 0 C. T II. 
1 66,7 33,3 1: 2,01 17 180 12, 
2 67,3 32,7 1: 2,06 22 161 5 
3 69,6 30,4 1 8 35 110 4 
4 73,2 26,8 2778 55 63 les 
5 74,6 25,4 1: 2,94 63 55 2, 
6 76,4 23,6 1: 3,24 71 51 2, 


Die Viscoſität der bet verſchiedenen Temperaturen geſättigten Zucker⸗ 
löſungen bei den Sättigungstemperaturen nimmt alfo, wie beſonders aus den 
Zahlen mit Viscoſimeter I. erſichtlich ift, bis ungefähr 500 nur langſam zu, 
von da ab jedoch in immer ſtärkerem Maße, je niedriger die Temperatur iſt. 
Als Syrupe wurden ſolche für die Verſuche genommen, welche in der 
einheit denjenigen entſprechen, wie fie am Ende der Kryſtallifation der 
I, Productfüllmaſſe und der Nachproductfüllmaſſen in der Praxis erhalten 
werden, nämlich Syrupe bezw. Melaſſen von 73, 62 und 54 wahrer Reinheit. 


b 1) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1056; Zeitſchr. 1897, S. 727; Sucr. 
elge 1897, 26, 11. 

) Jahresber. 1896, S. 202. 

) Ebend. S. 200. 
„ Centralbl. 1897, 5, 871; Oeſterr⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 478; Deutſche 
FZucker⸗Induſtrie 1897, S. 913; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 991; Sucr. 
elge 1897, 25, 561; Chem.⸗Ztg., Rep. 1897, S. 168. 

) Diejer Jahresber. S. 85. 
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Es wurde durch die Verſuche Folgendes gefunden: 


Syrupe von 73,1 Reinheit. 


Zuſammenſetzung Viscoſität in Secunden Ausflußzeit 
Nr. Polari⸗ Waſſer bon dae ungeſättigt geſättigt überſättigt 
ti : 4 N 
E Zucker Temp. Sec. Temp. Sec. Temp. Sec. 
1 | 608 | 168 1: 3,62 80 6 78 7% 78 10% 
2 58,4 20,1 1: 2,90 61 8 58 10 50 17 
3 56,6 2277 1 : 2,50 46 10 41 14 30 35 
4 | 557 | 239 1 : 2,83 ss |11/, | 32 20 20 60 
5 54,8 25,1 1: 2,18 30 15 23 27 8 155 
Syrupe von 62,1 Reinheit. 
1 53,2 14,3 2 82 10 78 13 71 21 
2 | 522 | -16,0 1: 3,26 72 10 66 15% 56 82 
ANA 176 1:297 | 63 12% 57 |19 | 45 | 54 
4 | 507 | 184 | 1:275 | 56 |16 48 30 33 | 129 
5 50,2 | 192 1 : 2,62 51 |18 42 | 42 26 205 
6 49,8 20,7 1 : 2,88 40 29 29 79 8 715 
Gi 48,4 22,1 1: 2,19 30 38 17 144 — — 
8 47,5 23,5 12,02 135 — — — — 
Melaſſe von 54,2 Reinheit. 
147,4 12,5 IO 84 — 78 | 36 72 42 
2 | 46,6 14,0 1 : 3,33 73 26 65 | 46 59 83 
3460 | 152 | 1:308 | 65 31% 55 78 | 47 178 
4 45,2 16,5 1: 2,74 55 41 43 (1139 33 490 
5 44,5 17,9 1: 2,49 45 59 30 320 17 1860 
6 43,8 19,2 1 : 2,28 34 95 23 340 — — 
„ Eat 20,4 (RRE 25 137 — |— = — 


Aus den Tabellen ergeben fich deutlich folgende Schlußfolgerungen: 


1. Die Biscofität geſättigter Zuckerlöſungen oder Syrupe iſt bei gleichen 
Temperaturen um ſo größer, je unreiner der Syrup iſt. 

2. Die Unterſchiede in den Viscoſitäten verſchieden reiner, geſättigter 
Syrupe ſind um ſo kleiner, je höher die Temperaturen ſind, und um ſo größer, 
je niedriger die Temperaturen ſind. 

3. Die Viscoſität der überſättigten Syrupe iſt bei höheren Temperaturen 
nur wenig höher als die der geſättigten, bei niedrigen Temperaturen wächſt der 
Unterſchied der Viscoſitäten von geſättigten und überſättigten Syrupen in ſehr 
ſtark ſteigendem Maße. 

4. Die Viscoſität der geſättigten Syrupe ſowohl als auch der ſchwach 
überſättigten ſteigt von den hohen Temperaturen von 70 bis 800 bis ungefähr 
50 bis 600 verhältnißmäßig nur langſam, von da aber in ſehr ſtark ſteigendem 
Maße, beſonders bei den überſättigten Syrupen. 
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Die Beſtimmung der Ausbeute aus Füllmaſſen iſt in neuerer Zeit 
durch den vergrößerten Betrieb und die geänderte Vacuum⸗ und Bodenarbeit 
ſehr erſchwert und faſt unmöglich geworden, da die in Sudmaiſchen ꝛc. befind⸗ 
liche Füllmaſſe nicht mehr im Ganzen genau gewogen werden kann, und eine 
Beſtimmung des Inhaltes von großen Sudmaiſchen ꝛc. durch Meſſung und 
darauf folgende Berechnung höchſt ungenau iſt. Das Probeſchleudern in einer 
gewöhnlichen großen Fabrikcentrifuge hat ebenfalls recht bedeutende Schwierig⸗ 
keiten und in Folge deffen hat Brumme!) eine elektriſch betriebene kleine 
Centrifuge von 2 ke Fullmaſſeinhalt bauen laſſen, mit welcher man leicht und 
ſchnell die nöthigen Probeſchleuderungen vornehmen fann, und fei diefe Art der 
Ausbeutebeſtimmung recht empfehlenswerth, zumal man durch Benutzung einer 
derartigen Centrifuge auch werthvolle Aufſchlüſſe über etwaige Schwierigkeiten 
beim Schleudern zc. erhält. 

Es bleibt aber immer noch die Schwierigkeit beſtehen, die geſammte Füllmaſſe 
zu wiegen, und mag ſich dafür wohl die Anordnung für die Gewichtsbeſtimmung 
der Füllmaſſe von Humann ?) eignen. 


Auf die Methode der Quotientenermittelung bei Füllmaſſen und 
Abläufen nach Weisberg macht Schnell?) aufmerkſam. Es iſt erwieſen, 
daß mit der größeren Verdünnung der Füllmaſſen oder Abläufe ſich die Brir- 
Grade dem Trockenſubſtanzgehalt nähern, weil die Contraction und das ſpeci⸗ 
füche Gewicht der Nichtzuckerſtoffe dann geringere Differenzen verurſachen. 
Dieſe Geſichtspunkte haben Weisberg veranlaßt, folgende Methode in Vor⸗ 
ſchlag zu bringen: 

Das mehrfache Normalgewicht wird, wie zur Polariſation, aber ohne Blei⸗ 
eſſigzuſatz auf die entſprechende Anzahl Cubikcentimeter verdünnt (3. B. das drei⸗ 
fache Normalgewicht auf 300 cem) und die Grade Brix bei 17,5 C. feſtgeſtellt, 
eventuell unter Temperaturcorrection. 

50 com dieſer Löſung werden im 100 cem⸗Kolben unter Bleieſſigzuſatz auf 
100 verdünnt und polariſirt. Der verdoppelte Polariſationsbetrag ergiebt die 
Polariſation der urſprünglichen Subſtanz. 

Selbſtredend müſſen die benutzten Kolben und Pipetten mit einander 
übereinſtimmen und bei 17,50 C. graduirt fein. 

Iſt T — Grade Brix, 8 — entſprechendes ſpecifiſches Gewicht und 
£ = Polarifation der Subſtanz, fo konnen die anderen Werthe nach folgenden 
Formeln berechnet werden: 


0,26048 x P 
S 
P, x 100 
T 
PESAN 
P, 


= P, (Bolarijation der zu 7 Brix verdünnten Löſung). 


= ſcheinbare Reinheit. 


— T, (Grade Brix der urſprünglichen Subſtanz). 


1) Centralbl. 1897, 5, 918; Zeitſchr. 1897, S. 389; Deutſche Zucker⸗Induſtrie 
1897, S. 266. 

) Jahresber. 1896, S. 89. 

3) Centralbl. 1897, 6, 23; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 681, 
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Weisberg hat auf Grund genauer Unterſuchungen eine Cosfficienten⸗ 
tabelle aufgeſtellt, welche es ermöglicht, mittelſt des gefundenen ſcheinbaren 
Quotienten die wahre Reinheit zu ermitteln. Durch Multiplication des ſchein⸗ 
baren Quotienten mit dem entſprechenden Cosfficienten ermittelt man den 
wirklichen R.⸗Qt. 


Së Ze CR Coefficient e Coéfficient 
57,0 1,054 78,0 1,021 
57,5 1,052 79,0 1,020 
58,0 1,050 80,0 1,019 
58,5 1,048 81,0 1,018 
59,0 1,046 82,0 1,017 
60,0 1,044. 83,0 1,016 
61,0 1,042 84,0 1,015 
62,0 1,040 85,0 1,014 
63,0 1,038 86,0 1,013 
64,0 1,036 87,0 1,012 
65,0 1,034 88,0 1,011 
66,0 1,033 89,0 1,010 
67,0 1,032 90,0 1,009 
68,0 1,031 91,0 I 
69,0 1,030 92,0 1,007 
70,0 1,029 93,0 1,006 
71,0 1,028 94,0 1,005 
72,0 1,027 95,0 1,004 
73,0 1,026 96,0 1,003 
74,0 1,025 97,0 nn 
75,0 1,024 98,0 1,002 
76,0 1,023 99,0 1,001 
77,0 1,022 100,0 1,000 


Die Spindeln müſſen in 1/29 Grade getheilt und bei 17,5% C. graduirt 
ſein. Zur Controle prüft man dieſelben mit Syrupen aus raffinirtem Zucker 
von 100 Reinheit. Es muß ſich dann ein Quotient von nicht unter 99,7, 
oder höchſtens 100,3 ergeben; ſonſt ſind die Spindeln nicht brauchbar. 

Fünf Spindeln genügen, um alle Zuckerproducte nach dieſer Methode 
unterſuchen zu können, und zwar von 1 bis 5% Brix, von 5 bis 10 u. f. w. 
bis 250 Brix. 

Schnell hat mit dieſer Methode einige Parallelverſuche angeſtellt und 
ziemlich übereinſtimmende Zahlen erhalten. 

Verſuche, bei welcher Temperatur die Knochenkohle geglüht werden ſoll, 
führten Herzfeld und Stiepel ) aus, um zu erfahren, wie man zu arbeiten 


1) Zeitſchr. 1897, S. 157; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, S. 730; Oeſterr.“ 
Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 1204; Chem.⸗Ztg., Rep. 1896, S. 274. 
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habe, um beim Glühen der Knochenkohle die Bildung von Schwefelcalcium 
thunlichſt zu vermeiden. 
Zur Erledigung der Aufgabe wurden vier Verſuchsreihen angeſtellt, 
welche folgende Punkte betrafen: 
1. Brennen von Knochenkohle unter Luftabſchluß; 
2. Brennen von Knochenkohle im Kohlenoxydgasſtrom; 
3. Brennen von Knochenkohle in einer Kohlenſäure⸗Waſſerdampf⸗Atmo⸗ 
ſphäre; 
4. Brennen von Knochenkohle in einer Luft⸗Waſſerdampf⸗Atmoſphäre. 
Für die Verſuche kam eine friſche Knochenkohle in erbſengroßen Stücken 
zur Verwendung, welche folgende Zuſammenſetzung zeigte: 
8,2 Proc. Kohlenſtoff, 0,02 Proc. Schwefelcalcium, 
0,2 „ Unlösliches (Sand, Thon), 0,02 „ Gyps. 
9,5 „ Kohlenſaurer Kalk, 


Der Gypsgehalt der Kohle wurde nachträglich durch Schütteln mit Gyps- 
waſſer einmal auf 0,86 Proc., ein ander Mal auf 0,97 Proc. gebracht (Kohle I 
und II). 


L Brennen von Knochenkohle unter Luftabſchluß. 


Die kunſtlich mit Gyps bereicherte, lufttrockene Kohle wurde zunächſt in 
einem Muffelofen mit Gasfeuerung unter möglichſt gutem Abſchluß gegen Luft 
und Verbrennungsgaſe bei Temperaturen von 650 bis 1030 C. geglüht. 


Tabelle, betreffend das Glühen von Knochenkohle unter Luft- 


abſchluß. 
— . —.—äöü . '. '. .... . . . .. —— — 
Nummer Knochenkohle Geglüht Gefunden Entſprechend Gehalt 
es enthaltend 1 Stunde auf 100 Subſt. Proc. Schwefel⸗ an 
Verſuchs Proc. Gyps bei » C. Ag calcium Kohlenſtoff 
— . ——— — — — 
` 1 0,02 — 0,02 0,016 8,2 
2 0,86 0,068 0,022 
O 650° = 
l 3 0,97 0,096 0,032 
4 0,86 0,21 0,07 
— A n A 740° e 
— 5 0,97 0,308 0,1 
6 0,86 0,41 0,14 
A O oN 7,6 
7 0,97 0,56 0,19 
8 0,86 0,97 0,32 
— — e 950° = 
E 9 0,97 1,148 0,38 
10 0,86 1,86 0,62 d 
e ee E LAA m 5,1 
11 0,97 2,08 0,69 
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Nachdem der Ofen annähernd auf die beabſichtigte Verſuchstemperatur ein⸗ 
geſtellt worden war, wurden Glühverſuche von je einſtündiger Dauer angeſtellt, 
während deren die Temperatur des Ofens durch Meſſen mit Seger - Kegeln 
genau controlirt wurde. Um den Zutritt der Luft zur Kohle zu verhindern, 
wurde letztere in Porcellantiegel mit glatt geſchliffenen Rändern und gut 
ſchließenden Deckeln gebracht. Die Tiegel wurden zur Hälfte mit Kohle gefüllt, 
darüber eine Lage feinen, geglühten Sandes gedeckt und nochmals Kohle und 
alsdann der Deckel aufgelegt. Nach dem Brennen wurde die obere Kohlen⸗ 
ſchicht abgehoben, der Sand abgeſiebt und in der unteren Kohlenſchicht die ein⸗ 
getretene Schwefelcalciumbildung quantitativ feſtgeſtellt. 

Vorſtehende Tabelle giebt die Reſultate dieſer Verſuchsreihe wieder. 

Die Verſuche zeigen, daß die Temperatur, bei welcher eine deutlich her⸗ 
vortretende Schwefelcalciumbildung eintritt, etwa zwiſchen 750 bis 858° DC. 
liegt. Da gleichzeitig der Kohlenſtoffgehalt abgenommen hat, ſo iſt kein Grund 
vorhanden, daran zu zweifeln, daß die Reduction in der That im Sinne der 
Gleichung: Ca S0. + 20 Cas + 200) verlaufen ift. 


II. Glühen von Knochenkohle im Kohlenoxydgasſtrom. 


Die vorbeſchriebenen Verſuche haben gezeigt, daß etwa bei 700 bis 8000 C. 
der Kohlenſtoff der Knochenkohle dem ſchwefelſauren Kalk den Sauerſtoff unter 
Bildung von Schwefelcalcium energiſch zu entziehen vermag. Iſt der Vorgang 
eingeleitet, ſo finden zwei Reactionen neben einander ſtatt; die Oxydation des 
Kohlenſtoffes zu Kohlenoxyd und die wegen der gleichfalls reducirenden Eigen 
ſchaften dieſes Gaſes erfolgende weitere Oxydation deſſelben zu Kohlenſäure. 
Auch dieſe zweite Reaction kann auf Koſten des Gypſes erfolgen, welcher dabei 
zu Schwefelcalcium reducirt wird. Es galt deshalb, auch den reducirenden Ein. 
fluß des Kohlenoxyds feſtzuſtellen. 

Das benutzte Kohlenoxyd wurde aus Oxalſäure und Schwefelſäure dar- 
geſtellt und nach dem Durchleiten durch Kalilauge mit Schwefelſäure getrocknet. 
Im Uebrigen war die Anordnung des Verſuchs analog der oben beſchriebenen. 
Die Reduction des Gypſes der Kohle ergab nach einſtündigem Brennen bei einer 
Temperatur von 


600% WMW. D Proc. Schwefelcalcium 
oras ene ON e 
e „1. PEN O E 


Wenn wir diefe Zahlen mit denen der erſten Tabelle vergleichen, fo 
kommen wir zu der Schlußfolgerung, daß Kohlenoxyd ſchon bei bedeutend 
niederer Temperatur — nämlich unter 6000 — die Bildung von Schwefel⸗ 
calcium veranlaßt als Kohlenſtoff. 


III. Glühen von Knochenkohle in einer Kohlenſäure-Waſſer⸗ 
dampf⸗Atmoſphäre. 
Für dieſe Verſuche wurde in einer Porcellanretorte von ca. 250 ccm 


Inhalt mit Knochenkohle (20 bis 30g) gefüllt. Mittelſt einer bis an die 
hintere Wand der Retorte reichenden Porcellanröhre wurde darauf Kohlenſäure 
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in die Retorte geleitet, welche zuvor mit Waſſerdampf von 1000 C. überſättigt 
worden war. Der Waſſerdampf⸗Kohlenſäureſtrom wurde durch Erwärmen des 
Porcellanrohres weiter vorgewärmt und trat ſpäter zwiſchen den Lücken, welche 
der Asbeſtverſchluß der Retorte ließ, wieder aus. Erhitzt wurde die Retorte 
ſelbſt in dem vorhin erwähnten Muffelofen. Temperaturmeſſungen wurden 
ſowohl in der Muffel, als auch im Innenraume der Retorte mit Prinſep'ſchen 
Pyrometern vorgenommen. Ein eine Stunde währender Glühverſuch bei 
ca. 8000 C. ergab Folgendes. Die vollſtändig weißgebrannte Kohle enthielt 
0,016 Schwefelcalcium (entſprechend 0,03 Ca 80.) und 0,16 Gyps. Die 
Hauptmenge der vorhandenen Schwefelſäure war alfo entwichen, jedenfalls als 
Schwefelwaſſerſtoff. 

Die Verſuchsbedingungen wurden nun dahin umgeändert, daß ein Auf⸗ 
fangen der auftretenden Gaſe ermöglicht wurde. Es ergab ſich bei dieſem 
zweiten Verſuche, daß ſchon bei ca. 500% eine ſtarke Schwefelwaſſerſtoffabſchei⸗ 
dung eintrat. Eine bei derſelben Glühtemperatur eine Stunde lang erhitzte 
Kohle ergab bei der Analyſe: Kohlenſtoff 8,04, Schwefelcaleium 0,02, Gyps 0,47 
gegen 8,2 Proc. Kohlenſtoff und 0,86 Proc. in der angewandten Knochenkohle. 

Zwei weitere einſtündige Verſuche, welche bei möglichſt gleicher Temperatur 
von etwa 5000 ausgeführt wurden, ergaben, daß der Kohlenſtoff der Knochen⸗ 
kohle nach dem Brennen noch 7,2 reſp. 7,6 Proc. betrug, fo daß die Kohle im 
Durchſchnitt um 0,6 Proc. an Gewicht abgenommen hatte. Die Knochenkohle 
zeigte dabei nach dem Verſuche ein Mehr von 0,4 Proc. an kohlenſaurem Kalk, 
welcher aus dem Gyps entſtanden war. 

Zweifellos entſteht hier zunächſt Waſſergas, d. h. ein Gemenge von 
Kohlenoxyd und Waſſerſtoff und eines dieſer Gaſe ) oder auch beide vermögen 

ei den niederen Temperaturen bereits den Gyps 1) zu reduciren. Das aus 
dem Gyps gebildete Schwefelcalcium wird dann ſogleich weiter zu kohlenſaurem 
Kalk zerſetzt, indem Waſſerdampf und Kohlenſäure darauf einwirken. 

Die relativ geringe Abnahme des Kohlenſtoffgehaltes zeigt uns, daß bei 
der eingehaltenen Temperatur (ca. 500) noch keine allzu große Nebenreaction 
zwiſchen dem Kohlenſtoff der Kohle und dem Waſſerdampf ſtattgehabt hat, hin⸗ 
gegen bei dieſen niederen Temperaturen der Schwefel aus dem ſchweſelſauren 
SH CH recht energisch in Form von Schwefelwaſſerſtoff ausgetrieben wor⸗ 

en iſt. 


IV. Brennen von Knochenkohle in einer Luft-Waſſerdampf⸗ 
Atmoſphäre. 


Unter den in vorigem Abſchnitte beſchriebenen Verſuchsbedingungen wurde 

RW in einer Luft⸗Waſſerdampf⸗Atmoſphäre bei fteigender Temperatur 
glüht. 

Die Reſultate der Verſuche giebt folgende Tabelle wieder: 


Mor 1) Anmerkung. Später ausgeführte Verſuche ergaben für reinen Gyps, daß 
Vaſſerſtoff energiſcher und bei geringeren Temperaturgraden reducirend wirkt als 
onhlenoryd. Waſſerſtoff reducirte nämlich über 500 C. 40,22 Proc. Gyps, Kohlen- 
Eyd unter gleichen Verſuchsbedingungen aber nur 2,15 Proc. 
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Tabelle, betreffend Glühen von Knochenkohle in einer Luft— 


Waſſerdampf-Atmoſphäre. 


Nummer Knochenkohle Geglüht Gefund Gefund Kohlenſtoff⸗ 
des enthält eine Stunde ejunden efunben gehalt 
S e CaS Ca S0. 
Verſuches Proc. Gyps bei C. Proc. 
1 0,97 = 0,02 er 82 
2 0,86 500° 0,03 0,79 75 
3 0,97 500° 0,05 0,83 6,9 
4 0,86 600° 0,07 0,84!) ſehr gering 
5 | 0,86 700° 0,21 0,56) — 


Bezüglich der Reduction des Gypſes lehrt uns dieſe Verſuchsreihe, im 
Gegenſatz zu den unter Luftabſchluß und den im Kohlenſäure-Waſſerdampf 
ausgeführten Verſuchen, daß trotz der oxydirenden Wirkung des Luftſtromes 
bei Gegenwart des Waſſers unter 700% , ſchon eine bedeutendere Schwefel⸗ 
calciumbildung eintritt (bei 700% — 0,21, unter Luftabſchluß bei 7400 0,1 Proc.). 
Während jedoch der indifferente Kohlenſäureſtrom die Wirkung des Waſſers 
erhöht und das gebildete Schwefelcalcium unter dieſen Verhältniſſen gleich weiter 
in Calciumoxyd bezw. kohlenſauren Kalk umgewandelt wird, ließ ſich im Luft⸗ 
ſtrome eine ſolche weitere Umwandlung nicht beobachten. Auch hier war bei 
500% und ſelbſt bei 600% die Reduction des Gypſes nur in geringem Maße 
eingetreten, während der Kohlenſtoff der Kohle auch bei dieſer niederen Tem- 
peratur ſchon recht beträchtlich abgenommen hat. Letzteres iſt die Folge der 
Waſſergas bildenden Wirkung des Waſſerdampfes. 

Für die Praxis folgt aus dieſen Verſuchen, daß die Schwefelcalciumbildung 
in der Knochenkohle ſich am eheſten wird vermeiden laſſen, wenn man 

a) den Glühproceß bei möglichſt niederer Temperatur vornimmt, mp: 
möglich unter 750° C.; 

b) dafür Sorge trägt, daß nur wirklich trockene Knochenkohle in die 
Glühcylinder gelangt, da die Gegenwart des Waſſers die Bildung 
des Schwefelcalciums auch bei niederer Temperatur ganz außerordent⸗ 
lich begünſtigt; 

c) behufs Controle der Temperatur in den Glühcylindern empfiehlt es 
fich, möglichſt häufig pyrometriſche Meſſungen unter Aufficht der 
Betriebschemiker vorzunehmen. 


Die Wiederbelebung gebrauchter Knochenkohle will Lux ) mit 
weſentlichem Vortheil dadurch bewirken, daß die Knochenkohle nicht in den 


1) Durch Verbrennen der Kohle x. ändert fih natürlich der procentuale Gyps⸗ 
gehalt der geglühten Kohle. i 

2) Zeitſchr. 1897, S. 853; D. R.⸗ P. Nr. 92322; Centralbl. 1897, 6, 115 
Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 71; Oeſter.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 892. 
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gewöhnlichen Retorten geglüht wird, ſondern in einer rotirenden Trommel, 
ähnlich den Kohlenwäſchen, einem regulirbaren Luftſtrome ausgeſetzt wird, wäh- 
rend die Trommel von außen erhitzt wird. Die Kohle fällt bei dieſem Apparate 
an dem einen Ende der wagerecht liegenden Trommel ein, wird dann durch 
Transportſchnecke in derſelben an das andere Ende befördert, ſo daß der 
Aufenthalt der Kohle in der Trommel etwa 20 Minuten dauert. Während 
dieſer Zeit ſollen die in der gebrannten Kohle befindlichen Eiſenverbindungen 
und der ſchwefligſaure Kalk oxydirt werden und ſoll dazu, je nach der Luftmenge, 
welche man in die Trommel einführt, eine Temperatur von 275 bis 3500 C. 
genügen 2); natürlich ſoll dabei der Kohlenſtoff der Knochenkohle nicht angegriffen 
werden (2 Red.). Die Kohle ſoll dadurch ganz porös bleiben, ſehr wenig durch 
dieſe Behandlung leiden und dieſe Art der Wiederbelebung noch vielfache andere 
Vortheile bieten (nach Angabe des Patentinhabers), und ſei wegen der genaueren 
Mittheilungen auf die Patentſchrift verwieſen. 

Andrlike) empfiehlt, namentlich für Osmoſe, die Syrupe vorher 
mechaniſch zu filtriren; nach den mitgetheilten Unterſuchungen wies der ab⸗ 
geſchiedene Schlamm ſtarke Abſonderungen von Kieſelſaure, Thonerde, Eiſen⸗ 
oxyd und Kalk neben oxalſaurem Kalk und Fett auf, deren Beſeitigung für 
die weitere Verarbeitung der Syrupe jedenfalls von Vortheil iſt. 


Eine Neuerung zum Blauen von Zucker in der Centrifuge hat 
ſich Bater 3) patentiren laſſen und beſteht dieſelbe kurz darin, daß in der letzten 
Zeit der Dampfdecke der Dampf mittelſt eines Düſenrohres das Blau, mit 
Waſſer oder Kläre angerührt aufſaugt, und auf der inneren Zuckerſchicht, welche 
ſchon vollkommen weiß gedeckt iſt, vertheilt. Es bleibt nun das Blau allerdings 
in der Hauptmenge nur an der inneren Schicht des Zuckers ſitzen; bei dem 
Ausraffen des fertigen Zuckers aus der Centrifuge ſoll aber eine ſo gute Ver⸗ 
miſchung der einzelnen Zuckertheile ftattfinden, daß der ganze Zucker gleichmäßig 
geblaut erſcheint. 

Anmerkung. Es mag dahingeſtellt bleiben, ob zu dieſem Reſultate ein com- 
plicirter Apparat nothwendig iſt, wie in obigem Patente des Näheren auseinander⸗ 
geſetzt; man kann die nothwendige Menge Blau wohl auch im letzten Stadium des 
Schleuderns auf eine einfachere Weiſe in die Centrifuge bringen. (Red.) 

Mit dem Verhalten der Rohzucker beim Lagern hat fih Ryd- 
lewski) neuerdings beſchäftigt. Die früheren Arbeiten über dieſen Gegen- 
ſtand von Bodenbender, Degener, Strohmer, Herzfeld, Drendmann 
und Lippmann ) hatten gezeigt, daß es zum Schutz gegen allzu große Quali- 
tätsrückgänge der eingelagerten Rohzucker unbedingt nöthig iſt, daß die Rohzucker 
eine genügende Alkalität beſitzen. Da gegenwärtig zur Vermehrung der Aus⸗ 
beute an fertigem Erſtproduet die Wiedereinführung der Ablaufſyrupe in den 
Betrieb eine große Rolle ſpielt, ſo hat Rydlewski auch die auf dieſe Art 


a 1) Man vergleiche dazu die ausführlichen Unterſuchungen von Herzfeld, dieſer 
Jahresbericht, S. 204 ff. 

) Böhm. Zeitſchr. 1897, S. 212. 
) Zeitſchr. 1897, S. 235; D. R.⸗P. Nr. 90124; Böhm. Zeitſchr. 1897, 21, 468; 
Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 103; Centralbl. 1897, 5, 525. 
„ Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1413; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 1897, 
S. 682; Oeſterr.⸗Ung. Zeitſchr. 1897, S. 1202. 

5) Jahresber. 1884, S. 229 ff.; 1893, S. 122; 1896, S. 213. 
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gewonnenen Rohzucker auf ihr Verhalten beim längeren Lagern geprüft. Zur 
Unterſuchung gelangten: 


1. Zucker, welche aus reinen, durch Knochenkohle filtrirten Säften ge⸗ 
wonnen wurden, 

2. Zucker, welche aus durch Knochenkohle filtrirten Säften, denen aber 
verſuchsweiſe im Vacuum 15 Proc. Ablaufſyrup, auf Füllmaſſe 
berechnet, zugeſetzt wurden, dargeſtellt wurden, 

3. Zucker, welche aus reinen, ohne Knochenkohle filtrirten, geſchwefelten 
Säften erhalten wurden, und 

4. Zucker, welche aus ohne Knochenkohle filtrirten, geſchwefelten und mit 
15 Proc. Ablaufſyrup im Vacuum vermiſchten Säften reſultiren. 


Die Zucker lagerten in trockenen und in gutem Zuſtande befindlichen 
Lagerräumen. Rydlewski konnte bei ſeinen Unterſuchungen bei einer bis 
100 Tage dauernden Lagerung der Rohzucker von 18 Fällen nur in acht Fällen 
einen Verluſt an Rendement von 0,05 bis 0,35 Proc. feſtſtellen, während bei 
einer Lagerdauer bis zu 200 Tagen von 15 Fällen nur fünf Rendements⸗ 
rückgänge von 0,10 bis 0,40 Proc., bei einer Lagerdauer von über 300 Tagen 
von 11 Fällen in ſieben Fällen ein Rendementsverluſt von 0,20 bis 0,80 Proc. 
nachgewieſen werden konnte. In allen übrigen Fällen iſt das Rendement der 
Zucker nach dem Lagern günſtiger ausgefallen, wie vor dem Lagern. 

Wenn man auch aus den vorſtehenden Unterſuchungen von Lagerzuckern 
auf deren Qualitätsverſchlechterung zu keinem endgültigen Reſultate kommen 
kann, ſo darf man aber andererſeits den Rückgang der Alkalität der eingelagerten 
Zucker nicht unerwähnt laſſen. 

Die Alkalitätsverminderung betrug bei einer Lagerzeit 


bis zu 100 Tagen. . 0,000 bis 0,008 Proc., 
200, „ „ „ el es OA 
„über 300 Tagge. . 0,004 „ 0,016 „ 


So lange die Lagerzucker noch alkaliſch ſind, ſo lange hat man auch einige 
Gewähr für ihre Haltbarkeit und Unveränderlichkeit, abgeſehen von den ſchwan⸗ 
kenden geringen Zu- oder Abnahmen im Waſſergehalte und der davon abhän⸗ 
genden niedrigeren oder höheren Polariſation. Mögen Zucker aus Säften 
hergeſtellt fein, die durch oder ohne Knochenkohle filtrirt wurden, die geſchwefelt 
oder mit Ablaufſyrup wieder verſetzt worden ſind, mögen dieſelben ein halbes 
und dreiviertel Jahr, ja noch darüber gelagert werden, wenn dieſelben nur bet 
der Einlagerung eine Alkalität von 0,020 bis 0,030 Proc. gegen Phenolphtalein 
aufweiſen, find dieſelben vor Zerſetzungen und dem dadurch bedingten Qualitäts- 
rückgange ſicher genug. Zu dieſem Zwecke ift es aber unumgänglich nöthigr 
daß die Rohzuckerfabriken ſtändig ihre Füllmaſſen und die daraus gewonnenen 
Zucker auf die Alkalität prüfen, und auf dieſe Weiſe ſich und die Raffinerien 
vor Qualitätsrückgängen und der damit verknüpften Verluſte bewahren. 


Auf Grund von praktiſchen Ergebniſſen wurde das Sorhlet'ſche Der” 
fahren!) von Walcher 9 einer Beſprechung unterzogen und find die Aus“ 


1) Jahresber. 1893, S. 190. 8 
2) Journal des fabr, de sucre 1897, Nr. 26; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchr. 
1897, S. 479; Suer. belge 1897, 25, 452. 
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führungen, die ſich hauptſächlich auf den Rohzuckerbetrieb beziehen, von Intereſſe. 
Walcher hebt hervor, daß fih die Sorhlet'ſche Filtration am beten für 
Syrupe und Abläufe eignet. Die gewonnene Füllmaſſe iſt trocken, Ver⸗ 
dampfung und Kryſtalliſation erfolgen raſcher und der Zucker iſt ſehr hell. 
Bemerkenswerth iſt der Effect der Filtration vom Kochen des erſten Productes 
an und noch mehr in den Nachproducten, denn die Kryſtalliſation geht ſchneller 
vor ſich, das Korn ift beffer geformt, das Schleudern erfolgt viel leichter und 
die Zucker ſind weniger gefärbt. Walcher beleuchtet dann noch an der Hand 
von Beiſpielen die Koſten für Einrichtung und Fabrikation. 


Ein Verfahren zur Raffination von Rohzucker wurde 
Langen's Erben?) patentirt und lautet die betreffende Patentſchrift folgender- 
maßen. 

Das vorliegende Verfahren zur Raffination des Rohzuckers bezweckt, eine 
Vereinfachung des Raffineriebetriebes dadurch zu erreichen, daß der in Folge 
der Anweſenheit des im Rohzucker unvermeidlichen Feinkornes ſchwer waſchbare 
Rohzucker durch Entfernung des Feinkornes gut waſchbar gemacht wird. 

Der zu raffinirende Rohzucker wird ohne Beimiſchung anderer Zuckerſorten 
mit Syrupen, und zwar zweckmäßig mit ſolchen, welche im Laufe des Raffina⸗ 
tionsverfahrens als Abläufe erhalten werden, durchmaiſcht und das Gemiſch in 
as Vacuum eingezogen, um dort erwärmt und bis zur Füllmaſſeconſiſtenz 
eingedickt zu werden. Bei Beginn des Raffinationsbetriebes, wo Abläufe aus 
ſpäteren Stadien des Raffineriebetriebes noch nicht vorhanden ſind, verwendet 
man nur Waſſer zum Anmaiſchen und erhält dadurch einen zur Einleitung des 
Verfahrens geeigneten Syrup. Schon beim Vermaiſchen des Rohzuckers mit 
dem Syrup wird ſich ein Theil des Feinkornes löſen. Um dies noch zu beför⸗ 
dern, kann man außer dem Syrup Waſſer zu der Maiſche geben. Es hängt 
dies von der jeweiligen Beſchaffenheit des Rohzuckers (der Menge des darin 
vorhandenen Feinkornes) und von dem Sättigungsgrade des Syrups ab. Wenn 

er Syrup zu concentrirt iſt, um die vorhandene Menge des Feinkornes voll⸗ 

ſtändig zu löſen, empfiehlt ſich die erwähnte Verdünnung mit Waſſer. Durch 
das auf das Maiſchen folgende Anwärmen im Vacuum findet die vollſtändige 
Loſung des Feinkornes ſtatt. Der vom Syrup bezw. dem zugeſetzten Waſſer 
aufgelöſte Zucker wird beim Eindicken an das übrig bleibende grobe Korn an⸗ 
kryſtalliſirt. 

Das Weſentliche dieſes Verfahrens beſteht darin, daß mit einem Zucker 
von größerer Reinheit ein Syrup geringer Art zuſammengemaiſcht und daß 
ierauf eingedickt wird. Es erſcheint zunächſt widerſinnig, Syrupe von nie⸗ 
rigem Reinheitsquotienten mit erheblich beſſerem Rohmaterial zu vermiſchen 
und zuſammen zu verarbeiten. Indeſſen wird bei dieſer Arbeitsweiſe gleidh- 
zeitig der Rohzucker für die Affinationsarbeit verbeſſert, der Ablaufſyrup an 

uder ärmer und der aus dem Ablaufſyrup gewonnene Zucker hat beim Aus⸗ 
kryſtalliſiren die Geſtalt und Reinheit des verbeſſerten Rohzuckers erhalten. 

Die in dem Vacuumapparate verkochte Füllmaſſe aus Rohzucker und 


— 


1 1) Zeitſchr. 1897, S. 941; D. R.⸗P. Nr. 93684; Deutſche Zucker Induſtrie 
897, S. 1383; Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 224; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
1083; Chem.⸗Ztg. 1897, S. 944. 
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Syrup wird der Kryſtalliſation in Bewegung unterworfen. Nachdem der Zucker 
auskryſtalliſirt ift, gelangt die Maffe in große, kaſtenartige Nutſchen, wird hier 
der ſyſtematiſchen Wäſche mit Syrupen, welche immer nur aus demſelben 
Fabrikationsbetriebe ſtammen, unterworfen und der gewaſchene Zucker wird 
weiter in der Raffinerie auf Raffinade verarbeitet. 

Der erſte von bezw. vor der Wäſche abfallende Syrup wird in einer 
Menge, welche dem Nichtzuckergehalte des verarbeiteten Rohzuckers entspricht, 
als zweites Product eingekocht, der eingekochten Maffe in Kryſtalliſatoren eine 
entſprechende Menge Rohzucker erſten Productes zugeführt und das Ganze der 
Kryſtalliſation in Bewegung unterworfen. Was hierbei flüſſig bleibt, wird als 
Melaſſe abgeführt. 

Der jenem erſten Syrup folgende Syrup wird zum Einmaiſchen des Roh- 
zuckers verwendet und alle dann folgenden Syrupe gehen in den Kreislauf des 
Waſchproceſſes zurück. 

Eine weitere günſtige Wirkung dieſer Arbeitsweiſe liegt darin, daß bei 
gleichem Erfolge die ſogenannte ſyſtematiſche Wäſche auf die Aufſtapelung von 
nur wenigen Syrupfractionen beſchränkt werden kann. Erreicht wird dieſes 
Ziel dadurch, daß man durch den Maiſchproceß eine vollkommenere Füllmaſſe 
zur Verarbeitung bringt. 

Es werden in das vorliegende Verfahren auch die Abläufe der eigentlichen 
Raffineriearbeit unter Geſtaltung eines Kreisproceſſes hineingezogen; Raffinertez, 
Grünſyrup⸗ und⸗Deckſyrup follen innerhalb des Raffinationsbetriebes in Thätig⸗ 
keit bleiben, indem fie durch Filtration über Knochenkohle auf die nöthige Rein 
heit gebracht werden. Erſt wenn ſich in dieſen Syrupen diejenigen Nichtzucker⸗ 
ſtoffe, welche nicht von der Knochenkohle aufgenommen werden, ſo gehäuft haben, 
daß eine Qualitätsverringerung der Raffinade eintritt, follen auch diefe Syrupe 
entweder zur Verwendung bei der ſyſtematiſchen Wäſche, zur Beimiſchung in 
den Kryſtalliſationsapparaten oder zur Anmaiſchung des Rohzuckers geſchickt 
werden. 

Die Vortheile des Verfahrens beſtehen darin, daß an Maſchinen, Arbeitern, 
Kohle zum Heizen und Knochenkohle erheblich geſpart wird, außerdem fällt der 
bei der Verarbeitung der Nachproducte des alten Verfahrens nothwendig geweſene 
große Kryſtalliſationsraum fort, während der Betrieb bedeutend überſichtlicher 
wird. Außerdem iſt der gewonnene Zucker von beſſerer Qualität, als der nach 
den bisherigen Verfahren erhaltene. 


Patentanſprüche: 


1. Ein Verfahren zur Raffination von Rohzucker, dadurch gekennzeichnet, 
daß der Rohzucker zum Zwecke der Entfernung des Feinkornes mit 
im warmen Zuſtande nicht geſättigten Syrupen angemaiſcht und die 
Maſſe zur Entfernung (Auflöſung) des Feinkornes angewärmt und 
zur Wiederausſcheidung des gelöſten Zuckers an die vorhandenen 
Kryſtalle eingedickt wird. 

2. Eine Ausführungsform des unter 1. genannten Verfahrens, dadurch 
gekennzeichnet, daß der Rohzucker zum Zwecke der Entfernung des 
Feinkornes mit aus den vorangehenden Ausführungen deſſelben Raflt“ 
nationsbetriebes ſtammenden, im warmen Zuſtande nicht geſättigten 
Ablaufſyrupen event. noch unter Zuſatz von Waſſer angemaiſcht und 
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die gemaiſchte Maſſe im Vacuum bis zur vollkommenen Auflöſung des 
Feinkornes eingekocht, der Kryſtalliſation in Bewegung und der 
ſyſtematiſchen Wäſche unterworfen wird in der Weiſe, daß die bei den 
einzelnen Nutid- und Waſchproceſſen gewonnenen Abläufe in den 
Betrieb zurückgeführt werden und als Melaſſe nur das ausgeſchieden 
wird, was beim weiteren Einkochen des erſten abgenutſchten Ablaufes 
flüſſig bleibt. 


Das in Euskirchen in großem Maßſtabe betriebene Barytentzuckerungs-⸗ 
verfahren von Langen!) wurde von Herzfeld) im Betriebe beſichtigt und 
verdanken wir demſelben einige werthvolle Mittheilungen. Nach dieſem Ver⸗ 
fahren wird der Zucker der Melaſſe mittelſt eines wäſſerigen Auszuges aus 
rohem Schwefelbaryum, erhalten durch Reduction von Schwerſpath oder 
Baryumſulfit, gefällt. Das Baryumſaccharat wird nach dem Auswaſchen mit 
Kohlenſäure (oder ſchwefliger Säure oder Magneſiumſulfit) zerlegt und der 
erhaltene kohlenſaure Baryt durch Behandlung mit ſchwefliger Säure in ſchweflig⸗ 
ſauren Baryt zurückverwandelt, welcher abermals zu Schwefelbaryum reducirt 
wird. Die hierzu erforderliche ſchweflige Säure wird aus der Mutterlauge 
vom Baryumſaecharat gewonnen, indem in dieſelbe Kohlenſäure geleitet wird. 
Hierdurch wird das darin enthaltene Baryumſulfhydrat unter Bildung von 
kohlenſaurem Baryt und Abſpaltung von Schwefelwaſſerſtoff zerlegt, welcher 
letzterer durch Verbrennen die ſchweflige Säure liefert. 


Wie man ſieht, ſtellt das Verfahren einen geſchloſſenen Kreisproceß dar, 
bei welchem theoretiſch die benutzten Hülfsmaterialien ſtets wiedergewonnen 
werden ſollen. 


In Formeln ausgedrückt, geſtalten ſich die Vorgänge ſo: 


BaSO, + 20 = BaS + 200, 


BaS + But = Ban 


SH SH 
2 BH + C12 H22 011 — C12 H22 O11 Ba 0 + H,0 + Ba<gH 


Bon eee 1.00 AO: e 


H,S + 30 = 802 + H,0 
SO, + BaCO; = BaS0, -+ CO, 
BaSO, + 20 = Bas + CO, + 00, 


Worauf der Kreislauf von Neuem beginnen fann. 

g 1) D, R.⸗P. Nr. 92712; Zuſ.⸗Pat. Nr. 94101 und Nr. 94102; Zeitſchr 1897, 
e 767, 939 u. 940; Chem. - äi, 1897, S. 966; Böhm. Zeitſchr. 1897, 22, 68 
bi 225; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, S. 867; Oeſterr.⸗Privileg. 47/2484; Central- 
1051 1897, 5, 617, 1018, und 6, 137; Sucr. belge 1897, 25, 361; Sucr. indig. 
597, 49, 483. 

T ) Zeitſchr. 1897, S. 549; Ghem.-3tg., Rep. 1897, S. 152; Oeſterr.⸗Ungar. 
ochenſchr. 1897, S. 480; Centralbl. 1897, 5, 914. 
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Bei den Bleifacharatverfahren ſowohl von Wohl ) als auch von Kaßner 2) 
ift die Regeneration der aus Bleiſaccharat erhaltenen Nieder⸗ 
ſchläge zu Bleioxyd ohne erhebliche Koſten und Verluſte von größter 
Wichtigkeit. Nach Wohls) gelingt nun dieſe Regenerirung am beſten, ohne 
daß fih metalliſches Blei abſcheidet, in folgender Weiſe: Die Niederſchläge 
werden bei Luftzutritt längere Zeit unter gelinder Steigerung auf Temperaturen 
unterhalb des Schmelzpunktes des Bleies erhitzt. Die Maſſe färbt ſich zumeiſt 
ſchwarz und verbrennt dann vollſtändig zu gelbem Oxyd, wobei durch Austreiben 
von Waſſer und Kohlenſäure die Stücke porös genug werden, um bei Luftzufuhr 
vollſtändig durchzubrennen, ohne aus einander zu fallen. Erſt ſobald die ſchwarze 
Farbe verſchwunden iſt, darf die Temperatur höher geſteigert werden, um den 
Reſt der Kohlensäure auszutreiben und das zunächſt aus dem baſiſchen Blei⸗ 
carbonat entftandene dunkelgelbe (bräunliche) Oxyd in die ſchwefelgelbe Modifi⸗ 
cation umzulagern. Dabei ift aber der Luftzutritt möglichſt vollſtändig abzu⸗ 
ſperren, weil fonft das dunkelgelbe Oryd an minder heißen Stellen des Ofens 
zum größten Theil in Mennige verwandelt werden würde. Aber auch das ſo 
erhaltene, von Metall und Superoxyd freie Oryd zeigt noch ſehr verminderte 
Wirkſamkeit gegen Zuckerlöſung, und ift dies darauf zurückzuführen, daß die 
geringe Menge anorganiſcher Bleiſalze, Eiſenoxyd und Thonerde, die in den 
Niederſchlägen in feinſter Vertheilung zurückbleiben, ſich beim Erhitzen mit dem 
entſtehenden Bleioxyd auch ſchon unterhalb des Schmelzpunktes deſſelben zu 
hochbaſiſchen Salzen verbinden, und zwar wird um fo mehr Bleioxyd gebunden, 
je höher die Glühtemperatur iſt. Die baſiſchen Salze, Ferrite 2c. find für den 
Entzuckerungsproceß verloren. Wenn man den Bleiniederſchlag vor dem Glühen 
mit dünner Pottaſche⸗ oder Sodalöſung (beziehungsweiſe Kalilauge, Natronlauge, 
Ammoniak) hoch erhitzt, fo wird eine ſchwarze Lauge erhalten, die faſt alle falz 
bildenden organiſchen und anorganiſchen Beſtandtheile als Salze enthält. Es 
empfiehlt ſich, den mit Waſſer zum dicken Brei gerührten Niederſchlag unter 
Zugabe der erforderlichen Menge Pottaſche im geſchloſſenen Kocher mit directem 
Dampf auf 4 bis 5 em Ueberdruck zu erhitzen. Die Umſetzung iſt dann in 
weniger als in einer halben Stunde beendet und es genügt, das zwei⸗ bis dreifache 
Aequivalent der an Blei gebundenen anorganiſchen Säuren in Kaliſalze über⸗ 
zuführen. Zur Zerſetzung hat ſich Pottaſche am beſten bewährt, da ſich der 
Ueberſchuß durch heißes Waſſer leicht und vollftändig answaſchen läßt; die Lauge 
wird zuſammen mit der Waſchlauge vom Saccharat auf Schlempekohle verat 
beitet und ſo die Pottaſche wieder gewonnen. Natriumcarbonat wird dagegen 
als Bleidoppelſalz ſehr hartnäckig feſtgehalten und läßt fich dem Niederſchlag 
auch durch viel Waſſer ſchwer vollſtändig entziehen. i 

Wurden bei der Herſtellung des Bleiſaccharates dem Bleioxyd oder Bler 
hydroxyd oder der Melaſſelöſung oder dem Bleiſaccharat genügende Mengen 
Alkali zugegeben, ſo iſt der Gehalt der Bleiniederſchläge an ſalzartigem Nicht⸗ 
zucker ſehr verringert und deshalb in dieſem Falle eine Reinigung des ſaturirten 
Niederſchlages mittelſt Pottaſchelöſung nicht oder doch nicht jedesmal erforderlich. 


1) Jahresber. 1896, S. 235. 

2) Jahresber. 1896, S. 244, 

3) D. RP. Nr. 90307; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 275; Oeſterr. 
Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 433. 
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Um die in bem Niederſchlag verbleibende Thonerde, Kieſelſäure und das Eifen- 
oxyd unschädlich zu machen, hat fich folgendes einfaches Mittel gefunden: Wird 
der ſaturirte und ausgewaſchene Bleiniederſchlag mit fein vertheilter Magneſia 
oder Magneſiacarbonat (etwa 2 bis 3 Proc. MgO auf Bleioxyd) angemaiſcht 
und dann getrocknet und geglüht, ſo erhält man ein vollkommen einfarbiges 
ſchwefelgelbes Oxyd, das gegen Zuckerlöſung volle Wirkſamkeit zeigt. Die noch 
vorhandenen Verunreinigungen des Bleioxyds werden unter dieſen Umſtänden 
vollſtändig in Magneſiumverbindungen übergeführt und dadurch unſchädlich 
gemacht. Wie Magneſia wirken auch Baryt, Strontian und Kalk und deren 
Carbonate in dem Maße, daß ſie beim Glühen Kohlenſäure abgeben und in 
Oryd übergehen. Die Zugabe eines der genannten Carbonate oder Erdalkali⸗ 
hydrate hat für den Glühproceß noch den weiteren Vortheil, daß das Sintern 
des Bleioryds verhindert wird. 

Das Bleiſaccharatverfahren iſt von Wohl noch in verſchiedenen 
anderen Beziehungen weiter ausgebildet und verbeſſert worden. Das Bleioxyd 
tritt in zwei Modificationen auf, welche polymer find und den Formeln Phs Os 
und Pb,O, entſprechen. Das gelbrothe Oxyd Pb Os wirkt bei höherer Tempe⸗ 
ratur langſam, bei gewöhnlicher Temperatur außerordentlich träge auf zuckerhal⸗ 
tige Löſungen ein, das ſchwefelgelbe Oryd PbO; dagegen geht, wenn die Löſung 
entſprechend concentrirt iſt, in der Wärme wie in der Kälte ſehr ſchnell und 
vollkommen in Saccharat über. Für die Melaſſeentzuckerung kommt noch 
hinzu, daß das gegen Zucker träge Oxyd Pbs O, von Salzlöſungen viel leichter 
angegriffen wird. Liegt alſo eine ſalzhaltige Zuckerlöſung vor, ſo wirkt nur 
das Oxyd Pbs Os in gleichem Schritt auf beide Beſtandtheile ein, das Oxyd 
Pi, Os dagegen zunächſt im Weſentlichen auf das Salz und erft mit dem ver- 
bleibenden Reſt auf den Zucker. Dieſe Beobachtungen hat ſich Wohl in einem 
neuen Patente 1) zu Nutzen gemacht. Durch Erhitzen bis nahe zum Schmelz⸗ 
punkt wird jedes Bleioxyd in die ſchwefelgelbe Modification übergeführt. An⸗ 
dererſeits geht dieſes Oxyd, ſobald es einem mechaniſchen Druck ausgeſetzt tft, 
alſo z. B. beim Mahlen, allmälig in die rothe Modification über. Für den vor⸗ 
liegenden Zweck kann die feine Vertheilung des Bleioryds durch Naßmahlen 
erfolgen. Feucht läßt fich das hellgelbe Oryd aufs Feinſte vertheilen, ohne feine 
Farbe und Wirkſamkeit zu ändern. 

Bleicarbonat wird nämlich beim Brennen zunächſt in rothes Oxyd ver⸗ 
wandelt. Um daſſelbe einigermaßen vollſtändig in die ſchwefelgelbe Modification 
umzulagern, muß man ſehr viel höher erhitzen, als zur Austreibung der Kohlen⸗ 
ſäure nöthig iſt, es genügt nicht, daß die Wände des Glühgefäßes dunkle Roth⸗ 
gluth zeigen, wobei die Temperatur im Inneren 5000 nicht erreicht, ſondern es 
muß das geſammte Oxyd ſelbſt deutlich ſichtbar glühen (ca. 600°). 

Das neue Verfahren wird folgendermaßen ausgeführt: 

„Das dem Ofen entnommene, möglichſt hellgelb gebrannte Bleioxyd wird 
mit Waſſer vermahlen und in die Melaſſelöſung eingerührt. Ift das Oryd 
weich gebrannt, fo kann es auch direct innerhalb der Melaſſelöſuug vermahlen 
werden. Bei 150 Proc. wirkſamem Oxyd auf Melaſſe iſt die Reaction nach 


— 


d 1) D. R.-P. Nr. 92919; Zeitichriit 1897, S. 759; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 
e, ©. 740; Böhm. Zeitſchrift 1897, 22, 70; Centralblatt 1897, 5, 1097; Sucr, 
elge 1897, 25, 399 u. 504; Sucr. indigene 1897, 50, 409. 
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wenigen Minuten beendigt und die Bindung des Zuckers praktiſch vollſtändig. Bei 
120 Proc. ſind eine bis zwei Stunden Stehen, bei 100 Proc. noch etwas längere 
Zeit erforderlich, je nach der Zuſammenſetzung der Melaſſe. Iſt das Bleioxyd 
nicht voll wirkſam, ſo iſt ein entſprechend größerer Ueberſchuß oder eine weſent⸗ 
lich langere Dauer des Stehens nöthig; letzteres iſt auch bei hellgelbem Oxyd 
der Fall, wenn die Menge unter 100 Proc. verringert wird. 

Die Ausführung dieſes Melaſſe⸗Entzuckerungsverfahrens erfolgt im Uebri⸗ 
gen, wie es im Patent Nr. 85 024 beſchrieben iſt. In allen Fällen wird durch 
Anwendung eines möglichſt vollſtändig wirkſamen Bleioxyds der erforderliche 
Ueberſchuß auf das geringſte Maß beſchränkt. Das iſt an ſich ein Vortheil, 
außerdem aber ſehr günſtig für die Saturation des Saccharates; denn das bei 
der Saccharatbildung nicht angegriffene überſchüſſige Bleioxyd nimmt bei der 
Saturation Waſſer und Kohlenſäure auf, verdickt deshalb die Maffe und zerſtört 
die Vertheilung der Kohlenſäure, ſobald es in zu großer Menge vorhanden iſt. 


Patent⸗Anſpruch: Bei der Entzuckerung von Melaſſen und anderen 
ſtark ſalzhaltigen Nachproducten der Zuckerfabrikation die Anwendung von Blei- 
oxyd, das ganz oder im Weſentlichen aus der ſchwefelgelben Modification beſteht, 
erhalten durch Weitererhitzen des zunächſt beim Brennen von Bleicarbonat ent⸗ 
ſtehenden Oxydgemenges (Maſſicot) bei Temperaturen oberhalb 5000, bis das 
Oxyd ſelbſt ſichtbar glüht. 

Für die Bildung des Bleiſaccharates bei gewöhnlicher Tempe— 
ratur und in concentrirter Löſung ift Wohl ein weiteres Patent h ertheilt 
worden. Wohl hat nämlich gefunden, daß bei Anwendung beſtimmter günſtiger 
Concentrationsverhältniſſe und wirkſamen Bleioxyds die Entzuckerung auch bei ge 
wöhnlicher oder wenig erhöhter Temperatur ſich durchführen läßt, und verläuft 
dann nicht nur bei reineren Zuckerſäften, ſondern ganz beſonders bei den ſtark verz 
unreinigten Melaſſen der Rüben, Rohr- und Sorghumzuckerfabrikation glatt und 
vollſtändig. Schon geringe Unterſchiede in der Menge des Löſungswaſſers bez 
einfluſſen die Reaction zwiſchen überſchüſſigem Bleioxyd und Melaſſelöſungen 
in hohem Maße, was zum Theil daraus zu erklären iſt, daß das Löſungswaſſer 
der Bindung zwiſchen Bleioxyd und Zucker entgegenwirkt. Anderentheils kommt 
aber noch die Reaction zwiſchen dem Bleioxyd und dem Nichtzucker (den Melaſſe⸗ 
ſalzen) in Betracht. 

Dieſer Vorgang verläuft unter Bildung hochbaſiſcher Bleiſalze und freiem 
Alkali und iſt umkehrbar. Der Gleichgewichtszuſtand tritt ein, wenn die Con⸗ 
centration des frei gemachten Alkalis ſo ſtark geworden iſt, daß bei weiterer 
Concentration es die entſtandenen hochbaſiſchen Bleiſalze rückwärts wieder zer⸗ 
ſetzen könnte. 

Bei wenig Löſungswaſſer ift wenig Alkali zur Herſtellung dieſer Gleidh- 
gewichts⸗Concentration erforderlich und es wird auch wenig Bleioxyd dafür in 
Anſpruch genommen; je mehr Waſſer hinzugefügt wird, um fo mehr Bleioxyd 
muß ſich zur Herſtellung des Gleichgewichtes mit den Salzen umſetzen, und bet 
ſtarker Verdünnung wird dieſer Vorgang die Saccharatbildung überwiegen 
können. 


1) D. R. P. Nr. 92920; Zeitſchrift 1897, S. 761; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 
1897, S. 743; Bohm. Zeitſchrift 1897, 22, 69; Centralblatt 1897, 5, 1097. 
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In concentrirten Melaſſelöſungen dagegen tritt dieſer ſtörende Umſtand 
weſentlich zurück. Die Reaction zwiſchen Zucker und Bleioxyd iſt ferner an 
ſich begünſtigt und wird es noch mehr durch die Alkalität der Löſung, indem 
durch intermediäre Bildung von löslichem Alkalibleiſaccharat das zunächſt ent- 
ſtehende Bleitriſaccharat ſchneller und leichter in Biſaccharat umgeſetzt wird. 

Die Anwendung concentrirter Melaſſelöſungen iſt nicht nur für die Be⸗ 
ſchleunigung der Saccharatbildung günſtig, ſondern auch deshalb, weil das 
Saccharat um ſo gröber wird und dementſprechend um ſo weniger Flüſſigkeit 
durch Adhäſion feſthält, je concentrirter die Löſung war, in welcher es ſich ge⸗ 
bildet hat. Wird bei der Saccharatbildung 1 Theil Waſſer auf Melaſſe ge⸗ 
nommen und dann das fertige Saccharat mit 2 Theilen Waſſer verdünnt, ſo 
werden ungefähr 2 Theile Lauge erhalten. Werden 2 Theile Waſſer zur 
Saccharatbildung und 1 Theil Waſſer zum Verdünnen benutzt, ſo beträgt die 
bei gleichem Druck abfließende Lauge kaum mehr als 1 Theil. Je weniger 
Flüſſigkeit aber vom Niederſchlag zurückgehalten wird, um fo weniger Wafd- 
waſſer wird verbraucht. 

Wie Wohl gefunden hat, iſt andauerndes mechaniſches Durcharbeiten bis 
zur Vollendung der Reaction nicht erforderlich. Sobald die gleichmäßig ver⸗ 
rührte Maſſe fih zu verdicken beginnt, wird durch ihre Zähigkeit verhindert, daß 
ſich Zucker nachträglich der Reaction entzieht, und die Bindung des Zuckers 
ſchreitet auch bei ruhigem Stehen bis zu Ende fort. 

Das fertige Saccharat wird, wie früher beſchrieben, zweckmäßig mit 
dünnem Filtrat von einer früheren Operation angemaiſcht und bei 40 bis 
5006, filtrirt. Zum Auslaugen dient zunächſt ebenfalls dünne Lauge oder Waſſer 
von 40 bis 50% C. Dann kann man die Temperatur des Waſchwaſſers an⸗ 
an laſſen, fo daß es zuletzt mit etwa 75% oder noch höherer Temperatur 
abläuft. 

REN AE Das Verfahren der Entzuckerung von Melaſſen 
und anderen ſtark ſalzhaltigen Nachproducten der Zuckerfabrikation durch Be⸗ 
handlung mit Bleioxyd und weniger als etwa 3 Theilen Waſſer bei gewöhn⸗ 
licher oder wenig erhöhter Temperatur. 


Bei der Melaſſeentzuckerung mittelſt Bleioxyds reagirt nicht nur 
der Zucker, ſondern auch der Nichtzucker mit dem Bleioxyd. Dieſe Reaction 
verläuft in der Hauptſache unter Bildung von baſiſchen Bleiſalzen und freiem 
Alkali und nimmt gewöhnliche Rübenzuckermelaſſe mindeſtens 20 Proc. an wiri- 
famem Bleioxyd auf Melaſſe in Anſpruch. Wie Wohl?) nun gefunden hat, 
kann man die Umſetzung zwiſchen Bleioxyd und ſalzartigem Nichtzucker faſt 
völlig verhindern, wenn man von vornherein die Alkalität der zu entzuckernden 
Löſung jo hoch oder höher bringt, als fie durch die Reaction mit Bleioxyd werden 
würde. Dieſe Verdrängungswirkung läßt ſich durch alkaliſche Mittel aller Art 
(Alkalihydrate, Ammoniak, alkaliſche Erden oder Alkalicarbonate) erzielen. Am 
ſtärkſten wirken entſprechend ihrem höheren Baſicitätscoefficienten Kali- und 
Natronhydrat. Kalihydrat iſt aber auch deshalb beſonders geeignet, weil es die 
erwerthbarkeit der Schlempelauge zur Pottaſchegewinnung nicht vermindert 


1) D. R.P. Nr. 92921; Zeitſchrift 1897, S. 765; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchr. 1897, 
S. 747; Böhm. Zeitſchrift 1897, 22, 71; Centralbl. 1897, 5, 1097. 
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und aus der Schlempekohle dabei ohne beſondere Koſten als Mehrausbeute 
zurückerhalten wird. 

Da die Baftcität des Kalihydrates gegenüber dem Bleioxyd ſehr groß ift, 
genügen verhältnißmäßig geringe Mengen davon, um die Nebenreaction faſt 
völlig zu unterdrücken, dementſprechend wird dann das angewendete Bleioxyd 
ſehr vollſtändig zur Saccharatbildung ausgenutzt und ein größerer Ueberſchuß 
davon unnöthig gemacht. 

Beiſpiel. 600 kg weiches ſchwefelgelbes Bleioxyd werden auf einem 
Kollergang mit 200 Liter Waſſer in 10 bis 15 Minuten gleichmüßig ver- 
mahlen, dann 800 kg Melaſſe, 200 bis 300 Liter Waſſer und 10 bis 15 Liter 
techniſche Kalilauge von etwa 50 Proc. Gehalt zugeſetzt und 10 bis 15 Minuten 
durchgerührt, bis ſich die Maſſe zu verdicken beginnt. Alsdann wird dieſelbe, ſo 
lange fie noch fließt, in Vorrathsgefäße abgelaſſen und hier 11/, bis 2 Stunden 
belaſſen. Die zunächſt hart, dann wieder weich gewordene Maſſe wird durch 
Anrühren mit Waſſer oder Laugenwaſſer, Filtriren bei 40 bis 50 C. und Aus- 
waſchen mit Waſſer von ſteigender Temperatur weiter verarbeitet. 

Patent⸗Anſpruch: Bei der Entzuckerung zuckerhaltiger Löſungen mittelſt 
Bleioxyds die Zugabe von Alkalien. 

Auch Kaßner!) hat ſein Bleiſaccharatverfahren weiter ausgearbeitet und 
gefunden, daß man Zuckerarten, z. B. Rohrzucker oder Glycoſe, aus ihren 
Löſungen in Form von Bleiſaccharaten abſcheiden kann, wenn man die Löſungen 
durch feuchte Schichten von Bleioxyd hindurchfiltrirt. Man verfährt in der 
Weiſe, daß man die Zuckerlöſungen langſam durch die mit den Schichten des 
feuchten Bletoryds gefüllten Apparate hindurchgehen läßt. Man trägt in 
die Kammern eine 1/6 bis 1,0 ihres Volumens betragende Menge Bleioxyd, 
welches man mit Waſſer zu einem Brei anrührt. Der in der erſten Filter⸗ 
kammer nicht zur Abſorption gelangte Zucker wird bei der weiteren Wanderung 
in der zweiten oder den folgenden Kammern zurückgehalten, ſo daß am Ende 
des Syſtems eine zuckerfreie oder zuckerarme Flüſſigkeit austritt. 

Man beobachtet im Laufe der Filtration innerhalb der Kammern ein br 
ſtändiges Anwachſen der breiförmigen Maffe, welche in den am längſten durch—⸗ 
ſtrömten Gefäßen ſchließlich faſt bis zur oberen Siebplatte reicht. 

Der entſtandene Bleiſaccharatbrei kann nun entweder in den Kammern 
ſelbſt durch Waſchen mit Waſſer von Salzen befreit werden oder auch außer 
halb derſelben, wobei man ihn, wenn es erforderlich oder zweckmäßig ſein ſollte, 
einem Schlämmungsproceß unterwirft, bei welchem ſich das etwa noch nicht 
verbundene Bleioxyd feiner viel größeren Schwere wegen raſcher als das Blei- 
ſaccharat abſetzt, ſo daß es direct oder nach ſtattgefundener Vermahlung wieder 
in die Apparate zurückgegeben werden kann. 

Um eine Ausfällung von Nichtzucker durch Bleioxyd möglichſt einzuſchränken, 
ift es zweckmäßig, nur ſolche Zuckerlöſungen zu verwenden, bei denen ein großer 
Theil der Nichtzuckerſtoffe bereits durch Kalkmilch ausgefüllt worden ift. Es 
können Colonnenapparate mit über einander geſetzten Filteretagen, als auch eine 
Batterie neben einander ſtehender Filtergefäße Verwendung finden. In Fig. 35 
ift ein ſolcher Apparat veranſchaulicht. In die Filtergefäße F find die mit 


1) D. R.⸗P. Nr. 94127; Zeitſchrift 1897, S. 1050; Centralblatt 1897, 5, 
486; Sucr. belge 1897, 25, 504; Sucr. indigene 1897, 50, 409. 
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Filtertuch belegten Siebboden S eingelegt; auf letzteren ruht der als Filterſchicht 
dienende Bleioxydbrei, der namentlich am Anfang der Filtration durch Schaufeln 
des Rührers R in Bewegung erhalten wird. W iſt ein zum Ablaſſen der 
Fluſſigkeit beftimmtes Rohr. Die Zuckerlöſung tritt unten in die Gefäße ein 


Fig. 35. 


und verläßt ſie wieder, während man zweckmäßig dem Waſchwaſſer den um⸗ 
gekehrten Weg giebt. V ift ein Ventil zum Ablaſſen des Saccharats, welches 
von der Transportſchnecke T zu den Waſchapparaten, Schlämmapparaten und 
den Saturateuren gefördert wird. 

Patent⸗Anſprüche: 1. Verfahren zur Abſcheidung von Rohrzucker 
bezw. Glycoſen in Geſtalt von Bleiſaccharaten, darin beſtehend, daß man die 
Löſungen der genannten Zuckerarten durch feuchte Schichten oder Fällungen, 
beſtehend aus Bleioxyd, Bleioxydhydrat oder den diefe Körper in statu nascendi 
liefernden Verbindungen, wie z. B. Plumbite der Alkalien oder Erdalkalien, 
Bleiſuboryd, Calciumplumbat u. ſ. w., oder beſtehend aus Gemiſchen dieſer 
Körper, hindurchfiltrirt, wobei die Filtrationsſchichten in Bewegung erhalten 
werden oder ſich in Ruhe befinden. 

2. Bei dem in Anſpruch 1. genannten Verfahren die Benutzung von 

Zuckerlöſungen, bei denen durch Kalkmilch die durch dieſelbe fällbaren Nicht⸗ 
zuckerſtoffe abgeſchieden ſind. 
Bei dem Auswaſchen des Bleiſaccharats zeigten fich Uebelſtände, 
indem ſich die Filtertücher leicht verſtopften und außerdem Pilzvegetationen auf⸗ 
traten, durch welche Inverſion und Verluſte an Zucker herbeigeführt werden. 
Kaßner 12) fand nun, daß fih beide Uebelſtände vermeiden laſſen, wenn man 
das Bleiſaccharat unter Anwendung der Osmoſe bezw. Dialyſe auswäſcht und 
wenn man dem Waſchwaſſer einen Zuſatz von kauſtiſchem Alkali oder Erd⸗ 
alkali giebt. 

Die Patent⸗Anſprüche lauten: 

1. Ein Zuſatz von kauſtiſchem Alkali oder Erdalkali zu dem Waſſer oder 
den Ablaugen, mit welchen das aus Melaſſe, unreinen Zuckerlöſungen, 
Pflanzenſäften u. ſ. w. gewonnene Bleiſaccharat gewaſchen wird. 

2. Das Auswaſchen des Bleiſaccharats nach der Methode der Osmoſe 
bezw. Dialyſe, indem man breiförmiges Saccharat mit der von ihm durch eine 


1) D. R.⸗P. Nr. 94 128; Zeitſchrift 1897, S. 943; Böhm. Zeitſchrift 1897, 22, 
226; Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 1089; Chem.⸗Zeitung 1897, S. 986. 
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poröſe Membran getrennten alkaliſchen Waſchflüſſigkeit bezw. indem man Sac⸗ 
darat in Stücken direct mit der alkaliſchen Waſchflüſſigkeit behandelt. 

Als Urſache einer ſchlechten Osmoſe wurde von der Verſuchsſtation 1) 
für Zuckerinduſtrie in Böhmen in einem Falle das zur Verwendung gelangte 
trübe Waſſer erkannt, deſſen trübende, thonige Beſtandtheile ſich auf dem Papier 
abgeſetzt und die osmotiſche Fähigkeit des Osmoſepapiers beeinträchtigt hatten; 
in dem auf dem Papier abgelagerten Niederſchlage wurde zwar auch eine 
größere Fettmenge conſtatirt, welche jedoch allein jene Schwierigkeit nicht 
verurſachen konnte, nachdem eine gleiche Menge von Fettſubſtanzen auch auf 
dem Papier aus normal arbeitenden Osmogenen gefunden wurde. 

Weiß ) empfiehlt eine genaue Unterſuchung des Osmoſepapiers 
auf feine praktiſche Brauchbarkeit mittelft Feſtigkeitsproben und Aſchenunter⸗ 
ſuchungen nebſt einem Vorverſuch durch Osmometer. 

Auf der Generalverſammlung des Vereins für die Rübenzuckerinduſtrie 
des Deutſchen Reiches in Hamburg ſprach Hulwa 3) in eingehender Weiſe über 
die Beurtheilung von Fiſchwaſſer mit Bezug auf die Einleitung 
von Abfallwäffern in die Flußläufe. Einleitend bemerkt Hulwa, daß die 
Zuckerfabrikation dem Factor der Fiſchzucht in den Flüſſen mit etwas gemiſchten 
Gefühlen gegenüberſtehe. Es iſt das auch kein Wunder, denn ſie hat ja bei 
dieſer Frage ſchon recht unangenehme Erfahrungen gemacht; es wurde ihr 
jegliches Fiſchſterben Schuld gegeben, und es ſind ihr eine Menge von pein— 
lichen und koſtſpieligen Proceſſen erwachſen, und zwar wegen Schäden, an 
welchen ſie zum Oefteren gar nicht einmal Schuld trug, Proceſſe, die hätten 
vermieden und gütlich beglichen werden können, wenn man bis dahin ſchon 
Beſtimmteres über die Lebensbedingungen der Fiſche gewußt hätte, und wenn 
ſtets Sachverſtändige am Platze geweſen wären, welche einen Fiſchſchaden richtig 
beurtheilen konnten. Was den letzten Punkt betrifft, ſo haben wir in der 
That bis dahin noch ſehr wenig Sachverſtändige, die von den Folgen einer 
Waſſerverunreinigung auf den Fiſchbeſtand eines Gewäſſers Zuverläſſiges wiſſen. 
Wir begegnen in der Praxis oft fo mangelhaft ſubſtantiirten Gutachten, daß 
man es beklagen muß, daß ſolche Erzeugniſſe auch noch zur Verurtheilung einer 
ſo großen und gewichtigen Induſtrie geführt haben. 

Hulwa beſpricht nun weiter die Factoren, welche zur allmäligen Ver⸗ 
unreinigung der Flüſſe geführt haben, ſo daß jetzt deren Waſſermenge nicht 
mehr für die gehörige Verdauung ausreicht. Bei dieſen Verunreinigungen der 
öffentlichen Flußläufe kommen natürlich die Fiſche am ſchlechteſten weg, da diefe 
auf das Waſſer angewieſen ſind. 

Um der Vernichtung des Fiſchbeſtandes vorzubeugen, beſtimmt das Fiſcherei⸗ 
geſetz für den preußiſchen Staat vom Mai 1874 in dem beſonderen §. 43: 
Es ift verboten, in die Gewäſſer aus landwirthſchaftlichen oder Gewerbe: 
betrieben Stoffe von ſolcher Beſchaffenheit oder in ſolchen Mengen einzuwerfen, 
einzuleiten, oder einfließen zu laffen, daß dadurch fremde Fiſchereirechte geſchädigt 
werden können. 


) Böhm. Zeitſchrift 1897, S. 779; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 403. 

2) Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 1000; Böhm. Zeitſchrift 1897, S. 672. 

3) Zeitſchrift 1897, S. 677; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 537; 
Chem.⸗Ztig. 1897, S. 532; Deutſche Zuckerinduſtrie 1897, S. 992 u. 1667; Sucr. 
belge 1897, 26, 30. 
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Gegen dieſen ſchlimmen Kautſchukparagraphen hat die geſammte Induſtrie 
begründeten Einſpruch erhoben, da derſelbe in der That ſchon zu großer 
Rechtsverwirrung, Unſicherheit und ungerechtfertigten Verurtheilungen von 
Induſtriellen geführt hat, und zwar ſchon in Fällen, in denen auch kein Fiſch 
in Folge Einlaſſens von Abfallſtoffen geſtorben war. Denn das dehnbare 
Wort „können“ berechtigt den Richter, auch die Abwendung eines möglichen 
Schadens zu verlangen, obgleich man bisher noch nicht im Stande war, mit 
Sicherheit die Beſchaffenheit der verſchiedenen Abfallſtoffe und die Mengen 
derſelben zu beſtimmen, welche bei ihrem Einleiten in die Flußläufe den Fiſch⸗ 
beſtand nicht ſchädigen können, denn in jedem einzelnen giebt hierbei die Größe 
des Verdünnungswaſſers den Ausſchlag. 

In allen Kreiſen des deutſchen Fiſchereivereins herrſcht jetzt ein reges 
Streben und Wirken, das Fiſchfleiſch zu einem Volksnahrungsmittel heranzu⸗ 
ziehen, und dieſes Beſtreben müßte auch von der Induſtrie unterſtützt werden, 
welche dadurch nur in ihrem eigenſten Intereſſe handeln würde. 

Der deutſche Fiſchereiverein hat bekanntlich auf Anregung von Hulwa 
eine Preisaufgabe geſtellt, welche lautet: 

„Es ſollen die Entwickelungsgeſchichte und die Lebensbedingungen des 
Waſſerpilzes — Leptomitus lacteus —, mit beſonderer Berückſichtigung ſeines 
Auftretens und Verſchwindens in verunreinigten Gewäſſern, unterſucht werden.“ 

Dieſelbe dürfte wahrſcheinlich in nächſter Zeit ſehr zufriedenſtellend auch 
für die Zuckerinduſtrie gelöſt werden, befriedigend für die Zuckerinduſtrie ſchon 
deshalb, weil die leidigen und koſtſpieligen Waſſerproceſſe eine beſonders günſtige 
Beleuchtung erfahren werden. Was wurde dem Leptomituspilz nicht alles 
Schlimme nachgeſagt; er war der gefürchtete Unhold; er wurde als Waſſer⸗ 
verderber erſten Ranges, als Peſt, als Ungeheuer geſchildert, dem alles Fiſch⸗ 
leben zum Opfer fällt, und jetzt gilt er gleichſam als Helfer in der Noth, in 
gewiſſer Beziehung als Waſſerreiniger, welcher an ſich keinen Fiſch tödtet und 
nur unter beſtimmten Verhältniſſen das Fiſchleben ſtörend beeinflußt. 

Hulwa beſpricht weiter die oft mangelhaften Gutachten, welche bei Waſſer⸗ 
proceſſen abgegeben werden und die ſich oft einſeitig in den hergebrachten Formen 
ohne genügende Berückſichtigung der für den einen oder anderen Fall maß⸗ 
gebenden Factoren bewegen. 

Vielfach iſt auch die Probenentnahme eine einſeitige, mangelhafte und 
unzweckmäßige, obwohl doch eine correcte Probenahme die Grundbedingung für 
den richtigen Ausfall der Unterſuchung iſt. Angeſichts dieſer bis dahin meiſt 
unzulänglich ausgeführten Probenentnahme und Unterſuchungen der Wäſſer, 
ferner in Anbetracht der unklaren und unbeſtimmten Anſchauung darüber, was 
unter Fiſchwaſſer zu verſtehen iſt, ſowie endlich mit Rückſicht auf die vielfach 
ſich widerſprechenden Anſichten bei Beurtheilung eines zu Fiſchereizwecken 
dienenden Waſſers hat der deutſche Fiſchereiverein beſchloſſen, von Seiten 
der Mitglieder feiner wiſſenſchaftlichen Commiſſion eine leicht faßliche, al- 
gemein verſtändliche Schrift ausarbeiten zu laſſen, welche Folgendes enthält: 

1. Eine Inſtruction zur Probenentnahme für damit betraute Laien bei 
unerwartet eintretenden Schädigungen, bezw. bei fortdauernden Controlen, 
wenn Sachverſtändige nicht zur Stelle ſind. 

2. Eine Inſtruction zur Probenentnahme für Sachverſtändige. 

3. Eine Anleitung für die Unterſuchung der Wäſſer bezüglich ihrer of. 
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gemeinen Beſchaffenheit; — des chemiſchen Theils; der mikroſkopiſchen und 
bacteriologiſchen Beſchaffenheit; — des biologiſchen Theils; — endlich der 
Methoden der Unterſuchung und der Darſtellung der Reagentien. 

Dieſe Schrift wird demnächſt in die Oeffentlichkeit gelangen, ſie wird den 
Regierungen und den Gerichten unterbreitet werden behufs Orientirung und 
Nachachtung in vorkommenden Fällen. 

Ferner hat der deutſche Fiſchereiverein in Rückſicht auf die dringend er⸗ 
forderliche Löſung der Frage der Verhütung der Flußverunreinigung mit Bezug 
auf die vorkommenden Fiſchſchäden eine weitere Preisaufgabe ausgeſchrieben, 
wonach Unterſuchungen über den pathologiſch-anatomiſchen Nachweis der Wir- 
kung folgender in Abwäſſern event. vorkommender Fiſchgifte: a) freier Säuren, 
b) freier Bajen, c) freier Bleichgaſe, d) des Schwefelwaſſerſtoffs; ferner die 
Feſtſtellung der pathologiſchen Merkmale beim Erſtickungstod der Fiſche 
gewünſcht werden. — Auch dieſe Preisaufgabe wird jetzt von verſchiedenen 
Seiten bearbeitet; aus ihrer Löſung kann uns nur eine neue erſprießliche 
Belehrung erwachſen. Denn alle dieſe Stoffe hinterlaſſen ganz beſtimmte 
Merkmale einer Schädigung der Fiſche, ſo daß man deutlich die entſprechenden 
Urſachen des Fiſchſterbens erkennen kann. 

Durch chemiſche Unterſuchung des Gewäſſers iſt man ſelten im Stande, 
eine vorausgegangene Vereinigung deſſelben mit einem jener Stoffe zu con⸗ 
ſtatiren, hingegen verhält es ſich nicht ſo trügeriſch mit der biologiſchen Unter⸗ 
ſuchung der Fauna und Flora der Gewäſſer. Jedes natürliche klare, dem Augen⸗ 
ſcheine nach reines Waſſer braucht lange kein Fiſchwaſſer zu ſein, denn daſſelbe 
kann verſchiedene Stoffe enthalten (Kohlenſäure, Schwefelwaſſerſtoff, auch eine 
Menge Salze), welche der Fiſchzucht nicht zuträglich ſind. Dagegen finden ſich 
oft trübe, ſchlammige Gewäſſer mit blühender Fiſchzucht und die enthaltenen 
Verunreinigungen organiſcher Natur dienen nicht nur den Fiſchen direct zur 
Nahrung, ſondern bilden im Verlauf ihrer Zerſetzung auch indirect eine für 
das Gedeihen der Zucht geſuchte Fiſchanſammlung. 

Weiterhin hat man in Betracht zu ziehen, daß in ſcheinbar reinſten oder 
geſündeſten Gewäſſern, Forellenbächen und Karpfenteichen alljährlich heftige 
Fiſcherkrankungen und maſſenhaftes Fiſchſterben beobachtet worden ſind, ohne 
daß eine Verunreinigung der Gewäſſer durch Schmutzzuflüſſe irgendwie mit⸗ 
geſpielt hat. 

Unter Berlckſichtigung des gegenwärtig noch ungenügenden Standes der 
allgemeinen wiſſenſchaftlichen Erkenntniß auf dem Gebiete der Fiſchkrankheiten 
kann hier nur der hiſtologiſch und pathologiſch anatomiſch geſchulte Mikroſkopiker 
als ausſchlaggebender Sachverſtändiger betrachtet werden. Wenn es anderer⸗ 
ſeits bei manchen Proceſſen heißt, daß in einem durch Fabrikwäſſer verdächtig 
verunreinigten Gewäſſer fich hier und da einige kleinere oder größere Fiſche 
bemerkbar gemacht haben, ſo iſt damit noch lange nicht bewieſen, daß das 
betreffende Gewäſſer ein Fiſchwaſſer darſtellt. 

Bei Normirung des Begriffes „Fiſchwaſſer“ handelt es ſich vielmehr 
darum, daß in einem Waſſer die Fiſche nicht nur zeitweiſe oder vorübergehend, 
ſondern dauernd leben, ſich ernähren, entwickeln und fortpflanzen können, daß 
alſo auch das Laichgeſchäft und die Entwickelung der Brut darin eine gedeihliche 
Stätte findet. 

Im fiſchereiwirthſchaftlichen Sinne gilt daher als geeignetes Fiſchwaſſer das⸗ 
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jenige, welches hinreichend Sauerſtoff enthält, das nicht übermäßig mit Kohlen⸗ 
ſäure belaſtet iſt, welches nicht größere Mengen aufgeſchwemmter Stoffe 
(Kohlen⸗ und Erztheilchen, Sägemehl, Holz und Papierfaſern) mit ſich führt, 
das frei iſt von ausgeſprochenen Fiſchgiften, und nicht übermäßig verunreinigt 
erſcheint durch organiſche leicht zerſetzliche, fäulnißfähige Subſtanzen, und über⸗ 
haupt durch Stoffe, welche gleichzeitig die Waſſerfauna und Waſſerflora zerſtören 
und die Lebensbedingungen der Fiſche beeinträchtigen. Die Fauna und Flora 
der Fiſchwäſſer reagirt aber ſehr deutlich auf den Grad und die Art der ver⸗ 
ſchiedenen Verunreinigungen, indem nämlich entweder alles thieriſche oder 
pflanzliche Leben vernichtet wird oder aber dieſes Leben nur zum Theil abſtirbt, 
zum anderen Theil ſich in einſeitiger Weiſe entwickelt. Eine Waſſerverun⸗ 
reinigung wird als erwieſen zu betrachten ſein, wenn die niedere Thierwelt 
entweder ganz ausgeſtorben iſt, bezw. ſich nur in vereinzelten Exemplaren vor⸗ 
findet, ſo daß ſie als Fiſchnahrung, ſoweit ſie überhaupt dazu geeignet erſcheint, 
nicht mehr in Betracht kommen kann, oder wenn dieſe Kleinfauna ihren ur⸗ 
ſprünglichen Charakter auffällig geändert hat. Eine Waſſerverunreinigung 
iſt ferner als erwieſen zu betrachten, wenn die Waſſerflora entweder abſtirbt 
oder einen mehr oder weniger ſchnellen und auffallenden Rückgang zeigt, wenn 
ferner unter den niederen Pflanzen die grünen Algen zurücktreten oder ver⸗ 
ſchwinden, und andere organiſche Gebilde, wie gewiſſe Bacterien- und Pilz⸗ 
arten überhand nehmen. Das Auftreten und die Lebensbedingungen gewiſſer 
Pilze hängen von dem Grade und der Art der Verunreinigungen der Gewäſſer 
ab. Sphaerotilus und Leptomitus ſind, neuerer Forſchung zufolge, als 
ausgeſprochene Waſſerreiniger anzuſehen, welche zudem an ſich weder das 
Waſſer noch die Fiſche vergiften, und ſogar als nützliche Glieder in die Kette 
der die Selbſtreinigung der Gewäſſer bedingten Factoren eingereiht werden 
können, ſobald nur Vorkehrungen getroffen werden, die losgelöſten, fort⸗ 
ſchwimmenden und daher ſehr leicht zerſetzbaren Flocken dieſer durch Aufſpeicherung 
der fäulnißfähigen Verunreinigungen ſich auszeichnenden Gebilde rechtzeitig und 
an geeigneten Stellen aus den Gewäſſern zu entfernen. Ein Uebelſtand, 
welcher dem Auftreten dieſer Pilzgebilde für ihre oft maſſenhafte Entwickelung 
in allerdings raſch und ſtark fließenden Gewäſſern anhaftet, iſt derjenige, daß 
fie dem Strom Sauerſtoff entziehen und es werden daher ſehr ſauerſtoff⸗ 
bedürftige Fiſche nicht gedeihen. 

Hulwa zieht nun aus ſeinem Vortrage folgende Schlüſſe: 1. Die Ab⸗ 
wäſſer ſtets nach dem jeweiligen Stande der Wiſſenſchaft und Technik, dem 
örtlichen Verhältniß gemäß, möglichſt wirkſam zu reinigen, um grobe Verun⸗ 
reinigungen von Fiſchwäſſern zu vermeiden, bezw. fremde Fiſchereirechte er⸗ 
wieſenermaßen zu ſchädigen. Bei groben Verunreinigungen kann auch der 
Leptomituspilz nichts helfen. 2. Für großes und plötzliches Fiſchſterben 
iſt nicht in jedem Fall die Zuckerfabrik verantwortlich, denn dieſe Erſcheinung 
kann auch auf andere Urſachen zurückgeführt werden. 3. Gegen oberflächliche 
und unſachgemäße Gutachten dürfte mit Erfolg Einſpruch erhoben werden 
Önnen, da in vielen Fällen neben dem Chemiker auch ein Biolog herangezogen 
werden muß. 4. Von Seite der Zuckerinduſtrie möge dahin geſtrebt werden, 
daß die ſchwierigen civilrechtlichen Streitigkeiten in Sachen der Gewäſſerver⸗ 
unreinigung und des eventuellen Fiſchſchadens von ſachkundigen Gerichten 
entſchieden werden, denen bereits competente Sachverſtändige zugetheilt ſind. 
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Die neue Abwaſſerreinigung von Schmidt!) verwendet zur Fällung 
unter Waſſer gemahlene Braunkohle; deren humoſe Beſtandtheile ſollen klärend 
und reinigend auf die Abwäſſer wirken; die letzten, leichteſten Braunkohlen⸗ 
theilchen ſollen dann durch Zugabe von löslichen Salzen des Eiſens, Alumi⸗ 
niums oder Magneſtums (gewöhnlich Eiſenchlorid) aus dem fon ziemlich 
geklärten Waſſer gefällt werden. (Ob durch derartige Arbeitsweiſe die große 
Billigkeit erreicht wird, welche Schmidt hervorhebt, ſei dahingeſtellt Red.). 
Dagegen iſt der folgende Vorſchlag von Schmidt zu beachten; um nämlich 
das vorgeklärte Waſſer noch von organiſchen Subſtanzen zu befreien, leitet er 
daſſelbe nicht auf Rieſelwieſen, ſondern in Teiche, in denen Waſſerpeſt gezogen 
wird. Dieſe Waſſerpeſt (Anacharis alsinastrum) wächſt bei der verhältniß⸗ 
mäßig hohen Temperatur der gewöhnlichen Abwäſſer auch im Winter und 
trägt zur Reinigung der Waſſer erheblich bei, da auch der von den Pflanzen 
ausgeſchiedene Sauerſtoff direct im Waſſer verbleibt und fo noch weitere Berz 
ſetzung von Fäulnißkeimen bewirkt. 

Es ift nun die Frage, auf welche Weiſe das Wegtreiben auch nur alfer- 
kleinſter Theile der Waſſerpeſt aus den Stau- und Klärteichen in die öffent- 
lichen Waſſerläufe vernrieden werden ſoll; denn die Pflanze heißt nicht ohne 
Grund Waſſer⸗„Peſt“. Eine ungemein leichte Vermehrung und Ausbreitung 
befähigt dieſelbe zu den größten Schädigungen in den Flußläufen, ſo daß ſchon 
Preisausſchreiben zu deren Vernichtung ausgeſetzt wurden. (Red.) 


Gelegentlich eines Vortrages über die Mittel zur Hebung des Zuckerver⸗ 
brauches hebt Hager?) die phyſiologiſche Bedeutung des Zuckers für 
die Kräfteproduction des menſchlichen Körpers hervor. Früher war 
man der Meinung, daß einzig und allein das Eiweiß es wäre, welches die 
Leiſtung der Muskelkraft hervorbringt. Dann iſt man darauf gekommen, 
daß der Muskel auch Zucker verbraucht, und ſchließlich ift ein Phyſtologe, 
Profeſſor Seegen, ſo weit gegangen, zu behaupten, daß der Zucker überhaupt 
die einzige Kraftquelle des menſchlichen Körpers ift, daß die anderen Nähr— 
ſtoffe, Fett und Eiweiß, im Körper erſt zu Zucker umgebildet werden, 
um zur Kraftproduction verbraucht werden zu können. Eine Reihe von 
Phyſiologen ſteht heute auf dieſem Standpunkte. Andere, wie z. B. Zuntz, 
vertreten die Anſicht, daß zwar alle Nährſtoffe befähigt ſind, dem Muskel 
Arbeitsmaterial zuzuführen, daß aber der Zucker wegen ſeiner überaus leichten 
Löslichkeit dazu am geeignetſten iſt und dem Körper am raſcheſten neue Kraft 
verſchaffen kann. 

Nachdem nun die Phyſiologie dieſe Thatſache feſtgeſtellt hat, konnte ſie 
ſich nicht damit begnügen, ſondern mußte auch feſtſtellen, in welchem Maße 
der Zucker zur Kräfteproduction im menſchlichen Körper dient, mit anderen 
Worten, welche Mengen Zucker verzehrt werden müſſen, um eine beſtimmte 
Arbeitsleiſtung hervorzubringen. In dieſer Beziehung ſind verſchiedene Verſuche 
ausgeführt worden und einer fet hier kurz erwähnt. Das ift der Ber 


1) Zeitſchrift 1897, S. 240, D. R.⸗P. Nr. 87 417 u. Zuſatzpatent Nr. 89 944; 
Oeſterr.⸗Ungar. Zeitſchrift 1897, S. 105; Deutſche Zuckerinduſtrie 1897, S. 181. 

2) Zeitſchrift 1897, S. 709; Oeſterr.⸗Ungar. Wochenſchrift 1897, S. 539; 
Deutſche Zuckerinduſtrie 1897, S. 592; Sucr. belge 1897, 26, 103; Journ. de 
fabr. de sucre 1897, Nr. 16. 
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ſuch, den ein engliſcher Arzt und Lehrer der chemischen Pathologie in London, 
Vaughan Harley, vor drei Jahren gemacht hat. Er beſchreibt ihn in den 
Berichten der königl. britiſchen Akademie und zieht am Schluß ſeines Berichtes 
folgende Ergebniſſe: 1. Wenn man 500 g Zucker ißt, und zwar während 
eines Hungertages, ſo wird die geleiſtete Arbeit um 61 bis 76 Proc. erhöht; 
2. 200 f zu einer frugalen Mahlzeit genoſſen, erhöht die Menge der geleiſteten 
Arbeit um 39 Proc.; 3. wenn man Zucker zu einer reichlichen Mahlzeit nimmt, 
jo ſteigert fich die Menge der geleiſteten Arbeit um 8 bis 16 Proc.; 4. die 
in einer Periode von 8 Stunden geleiſtete Arbeit läßt ſich durch den Genuß 
von 200 g Zucker um 22 bis 36 Proc. erhöhen; 5. wenn um 3 Uhr 50 Minuten 
Nachmittags Zucker genoſſen wird, fo verhütet er nicht nur den täglichen Ab- 
fall der Muskelkraft (der 5 Uhr 30 Minuten Nachmittags einzutreten pflegt), 
ſondern bewirkt ſogar eine thatſächliche Steigerung der Geſammtmenge der 
geleiſteten Arbeit. 

Auch die Militärverwaltung intereſſirte ſich für dieſe Frage und im 
Auftrage des preußiſchen Kriegsminiſteriums hat Stabsarzt Schumburg ) 
Verſuche darüber angeſtellt, ob es mit den bisher aufgeſtellten Behauptungen 
über die Kraft erzeugende Wirkung des Zuckers feine Richtigkeit habe. Shum- 
burg ift zu dem Ergebniß gekommen, daß nach vorangegangener großer Mustel- 
anſtrengung die Kraftleiſtung ſchon bei Verabreichung von 30 g Zucker eine 
ganz erheblich höhere wird. Er zieht daraus den Schluß, daß die Darreichung 
ſelbſt kleiner Zuckergaben die Leiſtungsfähigkeit der ermüdeten Muskeln in 
kurzer Zeit erhöht, und ſagt dann weiter: zur Erhärtung dieſes Reſultates 
müßten Verſuche in großem Maßſtab vorgenommen werden, von denen 1/4 bis 
2 Stunde vor großer Muskelanſtrengung, oder ſobald die erſten Zeichen von 

rmüdung eintreten, 30 g Zucker gegeben werden. 


2. Rohrzucker. 


Einem Aufſatze über die verſchiedenen Arbeitsmethoden der 
Rohrzuckerfabriken Aegyptens ) entnehmen wir Folgendes. 

In allen Fabriken, in denen das Mühlenſyſtem in Anwendung iſt, wird 
das Rohr aus dem Wagen auf zu den Walzen anlaufende Transporteure ent- 
laden und von hier aus in unbeſtimmten Längen zwiſchen die Walzen dirigirt. 

ie Länge der Walzen beträgt 2 m, der Durchmeſſer derſelben 90 cm, die 
Japfenlager arbeiten unter ſehr hohem hydrauliſchen Drucke. Die abgepreßten 
ohrrückſtände können bei einmaligem Mahlen des Rohres in den Feuerungen 
für die Dampfkeſſel unmittelbar verfeuert werden, während bei der Arbeit des 
Zweimühlenſyſtems, unter Zulauf von Waſſer bei der zweiten Mablung, ein 
achttägiges Trocknen der Rückſtände erforderlich ift. Der von den Mühlen 
ablaufende Rohrſaft ſpindelt 8 bis 90 Bé., beim einmaligen Durchgange des 
“obres; die Dichtigkeit des Ablaufes aus der zweiten Mahlung variirt je nach 
gem Zulaufe von Waſſer. Nach dem Scheideproceſſe mittelſt Kalk (1 kg auf 
1500 Liter Saft) erfolgt die Vorfiltration über Philippfilter, einem den Druck⸗ 


) Deutſche militärärztliche Zeitſchrift 1896, Auguſt. 
2) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 1587. 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1897. 15 
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filtern ähnlichen Syſtem, welches heute faſt in allen Fabriken der Daira⸗Sanieh 
eingeführt iſt und die Vorfiltration über Knochenkohle verdrängt hat. Die 
Filtration der in den Verdampfkörpern concentrirten Rohrſäfte über Knochen⸗ 
kohle iſt in dieſen Fabriken noch in Anwendung. 

Die Verarbeitung des Zuckerrohres in den Fabriken der franzöſiſchen 
Geſellſchaft erfolgt mittelſt Schnitzelmaſchine. Durch einen Kettenelevator 
werden die Rohrſchnitzel in einen Schneckentransporteur über den Diffuſeuren 
gehoben. Zum Füllen der Diffuſeure mit Schnitzel laufen an einem Hänge 
gleiſe zwei Fülltrichter, welche in die Mannlöcher der Gefäße paſſen. Die 
Entleerung der Diffuſeure erfolgt nach unten mittelſt Bodencharnier und Gegen 
gewicht. Der Diffuſionsſaft gelangt aus den Meßgefäßen durch Pumpwerke 
zur Scheideſtation. Die ausgelaugten Diffufionsfchnigel (Bagaſſe) werden in 
einer Dreiwalzenmühle ausgepreßt, auf den anliegenden Feldern getrocknet und 
in den Dampfkeſſelfeuerungen verbrannt. 

Die Scheidung der Säfte erfolgt in dieſen Fabriken unter Zuſatz von 
Baryt. Von dieſer Station aus kann nun der geſchiedene Rohrſaft mittelſt 
drei verſchiedener Manipulationen weiter behandelt werden. Die bisher übliche 
und allgemein gebräuchliche iſt die Filtration über Gewebe mittelſt großer 
Filterpreſſen eigener Conſtruction. Die zweite Arbeit iſt die Behandlung der 
Säfte mit ſchwefliger Säure. Die dritte und neueſte Manipulation iſt die 
Anwendung der Elektrolyſe auf Rohrſäfte. 


Gewöhnlich wird in den colonialen Zuckerfabriken der Rohrſaft mit mini 
malen Quantitäten Kalk bei der Siedehitze geſchieden, ohne den Ueberſchuß an 
Kalk zu entfernen; aber in vielen Gegenden ift der Saft fo unrein, daß es 
überaus ſchwierig ift, denfelben genügend zu klären, ohne einen ziemlich betracht 
lichen Ueberſchuß an Kalk zu dem Safte zu geben. Dieſen darin zu belaſſen, 
iſt höchſt gefährlich, weil dann der Kalk die Glykoſe angreift und damit gefärbte 
Verbindungen bildet. Darum hat man auf Java, wie Prinſen⸗Geerligs !) 
mittheilt, die Carbonatation des Rohrſaftes mit Saturation durch Kohlen? 
ſäure mit gutem Erfolge eingeführt. Durch den hohen Glykoſegehalt des 
Rohrſaftes iſt jedoch die Carbonatation mit Schwierigkeiten verknüpft, denn der 
Kalk greift die Glykoſe an und bildet daraus Säuren, mit denen er ſich zu Kait- 
ſalzen verbindet. In der Siedehitze bilden ſich hauptſächlich Saccharin⸗ und 
Glucinſäure, von denen letztere ſehr dunkel gefärbte Kalkſalze beſitzt, welche das 
Verkochen und Kryſtalliſiren verlangſamen. Prinſen⸗Geerligs ſuchte nun 
durch zahlreiche Verſuche feſtzuſtellen, in welcher Weiſe und bei welcher Ten” 
peratur die Carbonatation am beſten durchführbar iſt. o 

Aus diefen Verſuchen geht hervor, daß, wenn man direct aus Rohrſafk 
Conſumwaare darzuſtellen beabſichtigt, die doppelte Carbonatation bei niedriger 
Temperatur nebſt kalter Filtration des erſten Scheideſchlammes geboten tity 
weil man fonft ſowohl beim Anwärmen als beim Neutraliſiren dieſes Schlam“ 
mes wieder Theile davon in den Saft bringen würde. Bezweckt man aber 
lediglich mit der Carbonatation ſonſt ſchlecht zu verarbeitende Säfte zu klaren 
oder überhaupt die läſtige, empiriſche Defecation durch eine reinliche und gut 
zu regulirende Arbeit zu erſetzen, dann kann man ſich ebenſo gut der einfachen 


1) Chem.⸗Ztg. 1897, S. 241 u. 262; Sucrerie indigene 1897, 49, 642. 
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Carbonatation bedienen, und iſt dieſelbe wegen des Koſtenpunktes ſogar vorzu⸗ 
ziehen. Die doppelte Carbonatation erfordert viel Kalk und dadurch auch viel 
Kohlenſäure und Zeit, weil man, wenn man den glucinſauren Kalk im Schlamme 
halten will, auch kalt filtriren muß und dann den ſchleimigen, in der Kälte 
ſchwer filtrirbaren Saftniederſchlag mit ſehr viel kohlenſaurem Kalk miſchen 
muß, um überhaupt filtrirende Säfte zu erhalten. Wenn man jedoch einfach 
carbonatirt, fo löſt fich der bräunende Beſtandtheil ſchon bei der Saturation, 
man kann alſo ohne Gefahr heiß filtriren und kann dann mit viel weniger Kalk 
auskommen. Man kalkt, ſaturirt bei 600, läßt abſitzen, hebert den zwar etwas 
gefärbten, aber doch ſpiegelnden Saft ab, erhitzt den Schlamm und drückt ihn 
durch Filterpreſſen; aus dieſem Safte läßt ſich ſchwierig Conſumzucker, aber 
ſehr vortheilhaft Rohzucker herſtellen. 


-Ueber die Zuſammenſetzung des Am pas machte Brinfen-Geerligs!) 
einige Mittheilungen. Die Aufbewahrung des Ampas für die Analyſe geſchieht 
am beſten durch einſtündiges Steriliſiren bei 1000. Wie in der Rübe, fo ift 
auch im Rohre Colloidwaſſer vorhanden, und zwar etwa 7,5 Proc. im Mittel. 
Die Celluloſe der Rohrſubſtanz iſt eine echte Celluloſe und giebt bei der Hydro⸗ 
lyfe nur Glykoſe. Der Ampas enthält in der Trockenſubſtanz ca. 33 Proc. 
entoſane, und zwar ergab die Extraction mit verdünntem Alkali ein Xylan, 
C; Hs l. In Rohrzuckermelaſſen finden fih bis 17,2 Proc. ylan neben 12 
bis 15 Proc. Galactan, das wohl aus Pectinſtoffen herrührt; durch gute Schei⸗ 
dung bezw. Saturation laſſen fih 50 bezw. 90 Proc. der Gummiſtoffe aus 
dem Safte entfernen, bei correcter und ſorgfältiger Arbeit dürften alſo ſolche 
engen Xylan und Galactan nicht in die Säfte und Füllmaſſen übergehen. 


Ueber die Serehkrankheit des Cheribonrohres auf Java berichtet Wakker ), 
daß dieſelbe weder durch Bacterien noch durch andere Parafiten verurſacht 
werde und daß fie, allen bisherigen Anſchauungen entgegen, nicht anſteckend 
wirkt. Die Serehkrankheit iſt eine Gummoſis der Stengelgefäße, und ihre 
Urſache ift in erſter Linie eine Verkümmerung des Wurzelſyſtems, welche haupt⸗ 
ſachlich während der auf die Regenzeit folgenden Periode trockenen Wetters ein⸗ 
tritt und ſich weſentlich darin äußert, daß die Längenentwickelung der oberſten 

ohrtriebe oder Gelenke ſtark zurückbleibt, daß die Zellen einen Gummi ab- 
ſcheiden, der die Gefäße verſtopft und daß ferner Anlage und Entwickelung der 
Augen (Sproſſen) ſchwer geſchädigt werden. Als Mittel gegen die Krankheit 
empfiehlt Wakker, die Pflanzgärten auf gutem, lockerem, leicht zu bewäſſerndem 

oden anzulegen, für eine ausreichende Waſſerzufuhr zu ſorgen und die Rohre 
fortdauernd ſcharf zu beobachten. 


Intereſſante Mittheilungen über die Krankheiten des Zuckerrohrs 
machte Went ). Aus der Fülle der Einzelheiten wollen wir nur das Be- 
merkenswertheſte herausgreifen, während im Uebrigen auf die umfangreiche 

riginalarbeit verwieſen werden muß. Er beſchreibt zwei Pilzkrankheiten, den 


— 


1) Deutſche Zucker⸗Induſtrie 1897, S. 830; Chem. ⸗Ztg., Rep. 1897, S. 150, 
) Deutſche Jucker⸗Induſtrie 1897, S. 416; Chem. ⸗Itg., Rep. 1897, S. 77. 
3) Centralbl. 1897, 5, 1002; Sucar cane 1897, Nr. 332 u. 334. 
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„rothen Brand“ und die ſogenannte „Ananaskrankheit“; beide finden ſich beim 
weſtindiſchen Rohr ſowohl wie beim javaniſchen. 

Der rothe Brand befällt das Innere der Stengel. Aeußerlich iſt keine 
Spur ſeiner Exiſtenz zu entdecken. Schneidet man die Stengel der Länge nach 
auf, ſo ſieht man am Schnitt rothe Flecken, welche in der Mitte weiß punktirt 
ſind. Bei Querſchnitten beobachtet man, daß die Peripherie des Stengels im 
Allgemeinen nicht afficirt ift. Daraus erklärt fih die Thatſache, daß äußerlich 
kein Symptom der Krankheit zu finden ift. Wie die mikroſkopiſche Unter- 
ſuchung ergeben hat, wird die Krankheit durch einen Pilz verurſacht, welcher 
ſich leicht cultiviren läßt. Went giebt demſelben den Namen Colletotrichum 
falcatum. Geſundes Rohr, mit dem Mycelium von Reinculturen dieſes 
Pilzes geimpft, war nach 10 Tagen vom rothen Brand befallen. Die Krant- 
heit wurde im Jahre 1892 entdeckt. Beim Beginn des Mahlens werden von 
allen Rohrfeldern Proben entnommen und der Länge nach aufgeſchnitten. Das 
Rohr der als krank fih erweiſenden Felder wird zuerſt eingeerntet und ver 
arbeitet, da die Krankheit ſehr bald auf geſundes Rohr übergeht. Auf eine 
andere Weiſe kann man die Krankheit nicht bekämpfen. 

Die „Ananaskrankheit“ befällt meiſt nur Stecklinge, welche dann ein 
ſchwärzliches Ausſehen haben. In leichteren Fällen zeigt das Innere bei Längs⸗ 
ſchnitten eine carminrothe Färbung, in ſchwereren Schwarzfärbung im Centrum 
des roth gefärbten Theiles. Sehr charakteriſtiſch iſt der Geruch des erkrankten 
Rohres, ſobald es abgeſchnitten iſt. Es erinnert an Ananasfrüchte und hat 
den Anlaß zur Benennung der Krankheit gegeben. Bei mikroſkopiſcher Unter 
ſuchung des erkrankten Gewebes ergab ſich das Vorhandenſein eines leicht 
cultivirbaren Pilzes, den Went Thielaviopsis ethaceticus nennt. Dieſer 
Pilz erwies fich als der Urheber der Ananaskrankheit. Man kann der Krank 
heit ſehr leicht vorbeugen, indem man die Schnittoberfläche der Stecklinge vor 
Luftzutritt hütet. Dies geſchieht durch Theer, den man durch Hinzufügung von 
etwas Arrak flüſſiger macht. 


V. 
Vatentrechtsverhältniſſe der Zuckerinduſtrie. 


Bearbeitet von Dr. Kronberg. 


Bei der diesjährigen Zuſammenſtellung iſt wieder, um die Ueberſicht über 
alle für die Zuckerinduſtrie in Patentſachen wichtigen Fragen noch mehr zu 
erleichtern, in einem erſten Abſchnitte der gegenwärtige Beſtand an noch 
rechtsgültigen älteren Patenten aufgenommen und ſomit jedem Zucker⸗ 
fachmann, welcher eine Verbeſſerung (ohne Patent) ausführen will, Gelegenheit 
geboten, ſich zu vergewiſſern, ob er ſich nicht etwa damit des Eingriffes in ein 
noch beſtehendes älteres Patent ſchuldig macht bezw. zuerſt ſich mit dem be⸗ 
treffenden Patentinhaber wegen Ueberlaſſung der Erlaubniß gegen Zahlung 
einer Licenzgebühr in Verbindung ſetzen muß. Namentlich bei älteren wich⸗ 
igen Patenten kann es vorkommen, daß dieſer Punkt überſehen wird und 
alsdann dem Betheiligten in Folge einer Patentverletzungsklage viel Aerger 
und empfindliche Geldverluſte entſtehen, welche ſich bei ausreichender vor⸗ 
eriger Information unter Nachſchlagen in den älteren Jahrgängen der Jahres⸗ 
berichte und eventuell Beſchaffung der betreffenden Patentſchrift ſelbſt hätten 
vermeiden laffen. 

Diejenigen Patente, welche noch im laufenden Jahre 1898 durch eine 
Nichtigkeitsklage angefochten werden können, dann aber unantaſtbar werden, 
ind unter dem Beſtande an Patenten beſonders hervorgehoben; bei jedem 
diefer Patente iſt angegeben, bis zu welchem Tage es noch angefochten werden 
ann („Antaſtbar bis zum“ — „A bis“). Es ift ſorgfältig zu beachten, daß 
ei Einreichung einer Nichtigkeitsklage bis zu dieſem Tage auch die Klage⸗ 
gebühr von 50 Mark bei der Kaſſe des Patentamtes (bis Nachmittags 3 Uhr) 
eingegangen ſein muß, die Einlieferung zur Poſt an dieſem letzten Tage 
genügt nicht, auch eine Nachzahlung der Gebühr nach dieſem Tage hebt meiſt 
en eingetretenen Verluſt des Rechtsmittels nicht wieder auf. „U“ bedeutet 
»Unantaſtbar“. 

d In den dem Abſchnitte A. folgenden Abſchnitten ſind wie früher getrennt 
ie Ertheilungen und die Erlöſchungen von Patenten aus dem Berichts⸗ 
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jahre 1897 nach der Reihenfolge der Patentnummern zuſammengeſtellt. Die 
Patentklaſſe iſt, ſoweit nicht eine andere angegeben iſt, Klaſſe 89 (Zucker⸗ und 
Stärkefabrikation). Hinweiſe auf Figuren in den Zeichnungen der Patent⸗ 
ſchriften ſind, ſoweit irgend thunlich, geſtrichen. Die Zuſatzpatente ſind bei 
den Hauptpatenten, mithin nicht geſondert angegeben und in der fortlaufenden 
Reihe der Patentnummern nur dann aufgenommen, wenn ſie zu den noch 
antaſtbaren Patenten gehören. 

Die im Jahre 1897 ertheilten und auch ſchon wieder erloſchenen Patente 
ſind nur unter den Erlöſchungen aufgeführt. Bei Erlöſchungen von Patenten, 
welche kein allgemeineres Intereſſe beanſpruchen, iſt nur der Titel aufgenommen, 
ebenſo bei manchen Patenten, welche mit den Gebieten der Zuckerfabrikation 
nur loſe in Beziehung ſtehen. 

Es ſoll auch diesmal wieder auf die Wichtigkeit der Patentanſprüche 
hingewieſen werden. 

In der Zuckerinduſtrie wird zuweilen noch nicht genügend beachtet, daß für 
die Rechtsverhältniſſe, welche ſich aus einem Patente herleiten laſſen, im Weſent⸗ 
lichen eben die Patentanſprüche maßgebend ſind. Dieſer Umſtand hat ſehr 
häufig zu abfälligen, nicht zutreffenden Patentkritiken geführt, welche den Fort⸗ 
ſchritt der Induſtrie hemmen und ſpeciell den nach Patenten arbeitenden 
Maſchinenfabriken ſehr ſchaden und fie abhalten, ferner auf die Vervollkomm⸗ 
nung von Maſchinen und Apparaten ſo viel Zeit, Mühe und Koſten als bisher 
zu verwenden oder von Patentinhabern Licenzen gegen Zahlung bedeutender 
Summen oder Antheil am Geſchäftsgewinn zu erwerben. Die ungerechtfertigte 
Verſtärkung des Vorurtheils gegen Patente auf nützliche Verbeſſerungen wirkt 
daher auch auf die Patentinhaber aus den Kreiſen der Directoren, Siedemeiſter 
und Chemiker der Zuckerfabriken und Raffinerien ſelbſt ſehr ungünſtig zurück, 
da es die an ſich ſchwierige Verwerthung ihrer Patente noch weiter in hohem 
Grade erſchwert oder oft ganz unmöglich macht. 

Auch bei der Anſtrengung von Nichtigkeitsklagen gegen Patente, zu welcher 
zuweilen in Fachvereinsverſammlungen Anregung gegeben wurde, werden die 
Patentanſprüche noch zu wenig gewürdigt und in Folge deſſen oft die unlieb⸗ 
ſamſten, unnütze Mühe und Koſten erwachſenden Streitigkeiten eingeleitet, 
welche bei ſachverſtändiger Würdigung der Patentanſprüche völlig hätten ver⸗ 
mieden werden können. 

Die Beurtheilung des Werthes des Gegenſtandes eines Patentes für die 
Praxis ſollte von der Beurtheilung patentrechtlicher Fragen zunächſt ſtets ſcharf 
getrennt gehalten werden. Wird, wie es oft geſchieht, eine abfällige Kritik 
angeblich unreifer Projecte, an denen es leider nicht fehlt, mit Angriffen gegen 
ihre Neuheit eng verquidt, fo tft eine gedeihliche Verſtändigung nicht wohl mög“ 
lich. Auch ſollten Kritiker es ſich zur Regel machen, irgend welches endgültige 
Urtheil über ein Patent erſt dann abzugeben, wenn ſie nicht bloß einen kurzen 
Auszug aus der Patentſchrift, ſondern dieſe ſelbſt vollſtändig geleſen und 
technologiſch durchgearbeitet haben; es bliebe dann manche oberflächliche und 
daher meiſtens auch geradezu falſche Kritik ungedruckt. 


Patentrechtsverhältniſſe. SR 


A. Bejtand an noch rechtsgültigen Patenten Anfang 1898. 


(Die erſt innerhalb des Jahres 1897 ertheilten Patente folgen geordnet unter 
B. Patent⸗Ertheilungen.) 


Von den nachfolgenden Patenten erliſcht wegen Ablaufes der längſten 
Schutzfriſt (von 15 Jahren) im Jahre 1898 nur das zuerſtgenannte Patent 
Nr. 25376 mit ſeinen drei Zuſätzen, welches das bekannte und ſeiner Zeit 
ſehr wichtige fogenannte „Ausſcheidungsverfahren“ ſchützt. 

Die Einſchaltung des Verzeichniſſes der im Jahre 1898 noch 
antaſtbaren Patente in das allgemeine Verzeichniß (ſ. Nr. 67182 bis 
72372), welche der Raumerſparniß wegen erfolgte, iſt auf die Art der Auf⸗ 
führung der Zuſatzpatente vielfach von Einfluß geweſen, ſo daß dieſelbe ſich 
ſcheinbar als ſtellenweiſe ungleichmäßig darſtellt. 

Die Uebertragungen von Patenten ſind hier eingeſchaltet 1). 


25376. Braunſchweigiſche Maſchinenbauanſtalt. Zucker aus Me⸗ 
laſſe. 1883. Mit den Zuſützen: I. 26923, II. 26925, III. 27828 
von 1883. Melaſſeentzuckerung mittelſt Kalk. U. Ablauf 
1. Febr. 1898. 


28 395. Kleemann in Schöningen. Reinigung von Zuckerſäften 
durch Braunkohle oder Torf. 1884. U. Ablauf 13. Febr. 1899. 


33 190. Dr. Wulff in Gadebuſch, übertragen auf Dr. Bock in Bonn, 
jetzt in Radebeul bei Dresden. Kryſtalliſationsverfahren u. Appa⸗ 
rate, beſonders für Zucker. 1884. Mit Zuſatz 39 957 von 1885. 
U. Ablauf 5. Nov. 1899. Vergl. 38893 und 56 867. 


35487. Dr. Follenius in Hattersheim. Invertzucker durch Zerſtäuben 
in Kohlenſäure. 1885. U. Ablauf 30. Sept. 1900. 

38893. Dr. Wulff, übertragen auf Dr. Bock in Bonn, jetzt in Radebeul 
bei Dresden. Kryſtalliſations⸗Verfahren und -Apparate mit- 
telſt Unterleitung. 1885. U. Ablauf 15. Dec. 1900. 

42353. Maſchinenbau⸗Actiengeſellſchaft, vorm. Breitfeld, 
Danek & Co. in Prag. Beutelfilter mit Wellblecheinlagen. 
1887. Mit Zuſatz 51409 von 1889. U. Ablauf 14. März 1902. 

42754. Prangey in St. Queen (Frankreich). Naffiniren von Zucker. 
1887. U. Mit Zuſatz 72 565 von 1893, A bis 29. Oct. 1898. 

43484. Steffen in Wien. Auslaugebatterie für Zucker und Zucker- 
füllmaſſe. 1887. Mit Zuſatz 50 188 von 1888. U. 

44660. Adant in Brüſſel. Centrifuge mit abnehmbarer Lauf⸗ 

trommel für Würfelzuckerfabrikation. 1888. U. Mit Zuſatz 


A 


i 1) Ein ſyſtematiſches Verzeichniß der alteren rechtsgültigen Patente der Zucker⸗ 
laduſtrie ſiehe in Kronberg's Patentrolle der Zuckerinduſtrie (Berlin, Kühl's Ver⸗ 
ag; mit Abbildungen). 
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I. 50 955 von 1889, II. 60 791 von 1891, U, und III. 72458 von 
1893, A bis 22. Oct. 1898. 


45979. Franzen in Köln. Centrifugen für Zuckerbrode. 1887. U. 


46955. Stummer in Wien. Apparat zum Decken von Zucker. 1888. 
Mit Zuſatz 1. 50752 von 1888, II. 51495 von 1889. U. 


47793. Keil in Quedlinburg. Rübenbohrmaſchine zum Probez 
nehmen. 1889. U. 


50062. Schwager in Berlin. Gegenſtrom-Condenſator. 1888. U. 


50067. Bergreen in Roitzſch. Rübenſchnitzelmeſſer. 1889. Mit 
Zuſatz I. 56 557 und Zuſatz II. 61261 von 1889. U. 


50 100. Theodor Schulz, Inhaber der Firma Droſt & Schulz in Berlin. 
Kryſtallzucker mittelſt Centrifugen. 1888. Mit Zuſatz 54372 
von 1889. U. Vergl. 58 070 und 63 079. 


50603. Greiner in Braunſchweig. Heizvorrichtung für Vacuum— 
kochapparate. 1889. U. Mit Zuſatz 73811 von 1893, A bis 
28. Jan. 1899. 


51010. Kl. 82. Körner in Dresden, übertragen auf Theiſen in Baden- 
Baden. Rotirender Cylinder-Trockenapparat. 1889. U. 


52975. Langen & Hundhauſen in Grevenbroich, übertragen auf Maſchinen⸗ 
fabrik Grevenbroich. Verdampf⸗ und Deſtillirapparat. 1889. 
Mit Zuſatz I. 57 305 von 1889, II. 62 213, III. 68 567. U. 
Vergl. 87 295. 


53043. Schwager in Berlin. Oberflächen verdampfer. 1889. Mit 
Zuſatz I. 55453 und II. 55460 von 1890 und III. 58 599, U, 
IV. 87 678 von 1895. 


53313. Steffen in Wien und Racymaeckers in Tirlemont (Belgien). 
Nutſchbatterie für weißen Zucker aus Rohzucker. 1889. U. 

53644. Paulick in Leipzig, übertragen auf Bergreen in Roitzſch und 
Paſchen in Cöthen. Meſſerkaſtenſcheibe. 1890. Mit Zuſatz 
63006. U. 


51549. Putſch & Co. in Hagen. Meſſerkaſten. 1890. Mit Zuſatz 
1. 62 948 von 1891. U. Zuſatz II. 76 477 von 1893, A bis 29. April 
1899. Zuſatz III. 88 207 von 1896. 


55037. Fölſche in Halle. Centrifugen mit Schälrohren. 1889. U. 


56867. Dr. Wulff, übertragen auf Dr. Bock in Bonn, jetzt in Radebeul 
bei Dresden. Verkochen auf Korn. 1890. 


57 368. Dr. Wohl und Dr. Kollrepp in Berlin. Invertzucker durch 
geringe Mengen Mineralſäuren. 1889. Mit Zuſatz 62 993 
von 1890. U. 


57398. Steffen in Wien. Zucker aus Zuckerfüllmaſſe. 1889. U. 
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57995. May in Ung. Oſtrau. Platten oder Stangen aus Zuckerfüll— 
maſſe. 1889. U. 


58070. Droſt & Schulz in Breslau bezw. Berlin. Kryſtallzucker in 
Raffinerien. 1889. U. Mit Zuſatz 86 255 von 1891. 


58191. Steffen in Wien. Syſtematiſches Verkochen auf Korn. 
1890. U. 


38391. Zimmermann in Wien. Auskryſtalliſiren von Kochkläre. 
1889. U. 


59 115. Dr. Kuthe in Fröbeln. Zucker aus Füllmaſſe unter Zuſatz 
von Melaffe. 1890. U. 


59446. Lillie in Philadelphia. Verdampfapparat. 1890. U. 


61260. Theiſen in Baden-Baden. Verdampfapparat. 1889. Mit 
Zuſatz 62 666 von 1890. U. 


63 032. Lauke in Trendelbuſch. Maiſchapparat für Zuckerfüllmaſſe. 
1890. U. Mit Zuſatz 69 262 von 1891. A bis 30. April 1898. 
Das Mitinhaberrecht des W. Lauke iſt auf Guſt. Knauer in Berlin 
und W. Huch in Helmſtedt übertragen. 


63079. Droſt & Schulz in Breslau bezw. Berlin. Conſumzucker aus 
Rohzucker in Centrifugen. 1890. U. Mit Zufag 73 127 von 
1892. A bis 10. Dec. 1898. 


63 200. Robertſon in Glasgow. Wärmevorrichtung für Verdampf⸗ 
apparate mit mehrfacher Wirkung. 1891. U. 


63479. Pieper in Berlin. Maſchine zum Knippen und Verpacken 
von Würfelzucker. 1891. U. 


65 165. Bergreen in Roitzſch. Schnitzelpreſſe. 1892. U. Mit Zuſatz 
74 146 von 1892. A bis 11. Febr. 1899. 


65662. Pröber, übertragen auf R. Behrens in Braunſchweig. Maiſch⸗ 
apparat für Zuckerfüllmaſſe. 1891. U. Mit Zuſatz 73 129 von 
1893. A bis 10. Dec. 1898. Zuſatz II. 74 543 von 1893. A bis 
4. März 1899. 


65922. Bögel. Centrifuge. 1891. 


66 532. Kettler in Opaleniza. Centrifugal⸗Gegenſtromcondenſator. 
1890. U. 


Die nachfolgenden Patente 67 182 bis 72 372 find nur noch im laufenden 
Jahre 1898 antaſtbar (— „A“, bis zu dem betreffenden Datum); etwaige 
Nichtigkeitsklagen gegen dieſelben find möglichſt zu beſchleunigen (vgl. Ein- 


eitung) 


67 182. Robertfon, Fearon und Miller, Weſt⸗Kenſington. Apparat 
zum Verdampfen oder Trocknen. 1892. A bis 15. Januar 1898. 
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67276. Bergreen in Roitzſch. Doppelſchnitzelmeſſer. 1890. A bis 
22. Januar 1898. 

68 425. Bendel in Magdeburg. Schnitzelpreſſe. 1892. A bis 19. Marz 
1898. 

68562. Knoche in Magdeburg. Trockenapparat für Zucker. 1891. 
A bis 26. März 1898. 

68567. Maſchinenfabrik Grevenbroich. 1892. III. Zuſatz zu Patent 
52975. A bis 26. März 1898. 

70022. Heckmann in Berlin. Verhütung der Schaumbildung beim 
Kochen. 1892. A bis 11. Juni 1898. Zuſatz zu Patent 51701, 
Kl. 75. 

70 334. Maſchinenfabrik Grevenbroich. Temperaturausgleich 
zwiſchen Flüſſigkeiten und Dämpfen. 1892. A bis 25. Juni 
1898. 


70408. Dedreux in München. Zucker in Würfeln, ohne zu klären. 
1891. A bis 25. Juni 1898. 

70 725. Braunſchweigiſche Maſchinenbauanſtalt. Schnitzelpreſſe— 
1892. A bis 16. Juli 1898. 

70892. Paßburg in Breslau. Berieſelungs-Verdampfapparat. 
1892. A bis 23. Juli 1898. 

70899. Putih in Hagen i. W. Vorlage für Schnitzelmeſſerkaſten. 
1892. A bis 23. Juli 1898. Mit Zuſatz 86 401 von 1894. 

70987. Prof. Dr. Sorhlet in München. Raffination von Zucker. 
1892. A bis 30. Juli 1898. 

71021. Dr. Rümpler in Tſchauchelwitz. Reinigung von Zuckerſäften 
durch ſchwefligſaures Natron. 1892. A bis 6. Auguſt 1898. 


72372. v. Ehrenſtein in Breslau. Kammerfilter. 1892. A bis 
22. October 1898. 


73919. Demmin in Berlin. Decken von Zuckerplatten direct im 
Füllgeſtell. 1893. A bis 4. Februar 1899. 


74 182. Halleſche Maſchinenfabrik. Heizvorrichtung für Vacuum? 
kochapparate. 1893. A bis 11. Februar 1899. 

75 976. Lux in Wien. Wiederbelebung von Knochenkohle. 1893. 
A bis 27. Mai 1899. 


76 014. Theiſen in Baden-Baden. Berieſelungsvorrichtung. 1892. 
A bis 26. März 1899. 

76557. Bergreen. Vorlageſchiene. 1893. 4 bis 1. Juli 1899. 
Mit Zuſatz 82 564 von 1894. 
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76853. Schollmeyer in Ballenſtedt und Dammeyer in Ottleben. 
Reinigung von Zuckerſäften durch Elektrolyſe. 1892. A bis 
15. Juli 1899. Das Mitinhaberrecht des C. Dammeyer in Ottleben 
iſt auf J. C. Huber & Co. in Kiew übertragen; Vertreter Guſtav 
Schollmeyer in Deſſau. 

77 690. Vom Hofe in Solingen. Nahtloſe Zuckerhutform. 1894. 
A bis 23. September 1899. 

77991. Fuchs in Schönprieſen. Gegenſtrom-Wende-Osmogen. 1893. 
A bis 7. October 1899. 

78 142. Steffen & Drucker in Wien. 1893. A bis 14. October 1899. 
Von Drucker auf Carl Steffen in Wien übertragen. Verfahren 
der Reinigung von Zuckerlöſungen durch ſchweflige Säure und 
Knochenkohle. Vom 19. September 1893. 

78443. Theiſen. Berieſelungsrohr für Condenſationsapparate. 
1892. 

78510. Bergreen in Roitzſch. Schnitzelmeſſer. 1893. 4 bis 
28. October 1899. Mit Zuſatz I. 85888 von 1895, II. 90 514 von 
1896. 

78 598. Derſelbe. Geſtieltes Schnitzelmeſſer. 1893. A bis 28. Dc- 
tober 1899. 

78 805. Haake in Magdeburg. Verdampf- oder Kochapparat. 1894. 
A bis 11. November 1899. 

79 346 und 79347. Bergreen in Roitzſch. Schnitzelpreſſe. 1894. 
A bis 16. December 1899. 

79 387. Huch in Helmſtedt. Rührwerk für Nachproduct-Füllmaſſen. 
1894. A bis 23. December 1899. 

79614. Lachaume in Compiegne. Filter mit zuſammengerolltem 
Filterbeutel. 1894. 

‚79812 und 80 213 bis 80 215. Prangey in Paris. Vier Patente, 
betreffend das ſtetige Raffiniren von Zucker, gemäß einem 
älteren Patente deſſelben Patentinhabers, 42 754. 

a) 79812. Deckel mit Wärmerohr für Vorrichtungen zum ſtetigen 
Raffiniren von Zucker. 1892. 

b) 80 213. Füllbehälter für Vorrichtungen u. f. w. 1892. 

c) 80 214. Saugtrichter u. f. w. 1892. 

d) 80 215. Vorrichtungen u. ſ. w. 1892. 

79 932. Kl. 53. Wagner in Sehnde, übertragen auf W. Schwartze in 
Hannover. 1895. Futtermittel aus Torf und Melaſſe. 

80 004. Bergreen, Dr., in Puſchkowa. Abſcheidung von Zucker in 
evacuirter Centrifuge. 1891. 

80013. Tiemann in Schottwitz bei Breslau. Vorrichtung, die Meſſer 
von Schneidmaſchinen zu ſchleifen. 1894. 
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80 035. Claaſſen in Berlin. Förderband für breiige Maſſen— 


1894. 

80 171. Kl. 82. Kern in Landshut. Trockenvorrichtung für Gras u. ſ. w. 
1894. 

80 203. Tiemann in Schottwitz bei Breslau. Verdampfverfahren. 
1894. 


80 220. Nieske in Dresden. Verhütung von Keſſelſtein. 1894. 

80 392. Wolff in Bedburg. Saturation gekalkter Zuckerſäfte. 1894. 
Uebertragen auf die Maſchinenfabrik Grevenbroich, vorm. 
Langen & Hundhauſen in Grevenbroich. 

80 408. Schmidt in Berlin. Reinigung von zuckerhaltigen Pflanzen— 
fáften mit Braunkohle und Kalk. 1893. 

80 412. Drummondin Glasgow. Auspreſſung kryſtalliniſcher Maſſen 
mittelſt Druckluft. 1894. 

50499. Matduſek in Lenesig und Berounsky in Schlan. Abdichten 
von Filtereinlagen. 1893. 

80 611. Kl. 82. Hiorth in Chriſtiania. Trockenſchacht mit endloſer 
Kette. 1894. 

80 666. Kl. 53. Karlſon in Springfield. Putzmaſchine für Zucker⸗ 
waaren. 1894. 

80 802. Stoff in Berlin. Hacken von Zuckerſtangen zu Rocks [Frucht⸗ 
bonbons] [für Conditoreien]. 1894. 

80 844. Matouſek in Lenesig und Berounsky in Schlan. Saftzufluß— 
regler an Niederdruckfiltern. 1893. 

80 907. Frau Baumann in Stuttgart. Verdampf- und Trocken⸗ 
apparat. 1893. 

80 996. Kl. 82. Hundhauſen in Hamm i. W. Trockenmaſchine für 
zähflüſſige Maſſen. 1894. 

81160. Kl. 45. B. Thieron Söhne in Eupen. Einſatz für Schleuder⸗ 


trommeln aus gewellten Blechſcheiben. 1894. Zuſatz zu Patent 
76 044 vom 15. Auguſt 1893. Vom 12. Juni 1894. 


81299. Lauke, übertragen auf die Metallwaarenfabrik, vorm. Fr. Zickerick 
in Wolfenbüttel. Syrup von Nachproduct-Füllmaſſe mittelſt 
Preßluft. 1894. 


81323. Kl. 82. Nordhäuſer Maſchinenfabrik und Eiſengießerei— 
Trockenvorrichtung. 1894. 


81341. Kl. 75. Meyer, Dr. E. in Berlin. Trockene Deſtillation von 
Melaſſe⸗Endlaugen. 1894. 


81889. Lux in Wien. Wiederbelebung gebrauchter Knochenkohle. 
Zuſatz zu Patent 75976 vom 8. September 1893. Vom 11. Sep⸗ 
tember 1894. 


Patentrechtsverhältniſſe. 237 


81905. Schichau in Elbing. Mannlochverſchluß für Diffuſeure. 
1894. 


82180. Kl. 89. Lillie in Philadelphia. Erzielung eines beſtimmten 
Concentrationsgrades von Flüſſigkeiten. 1894. 

82 321. Kl. 82. Otto, F. E., in Dortmund. Trocken vorrichtung. Zweiter 
Zuſatz zu Patent 68 313 vom 4. Juli 1891. Vom 5. November 1893. 

82335. Kl. 45. Siedersleben & Co. in Bernburg. Schubrad-Säe- 
maſchine mit gemeinſamem Gehäuſe. 1894. 


82 372. Kl. 45. Riemer und König in Breslau. Düngerſtreu⸗ 
maſchine. Zuſatz zu Patent 50 602 vom 30. März 1889. Vom 
19. Mai 1894. 


82436. Kl. 45. Blakey in Wien. Säemaſchine mit Schubrädern. 
1894. 


82523. Kl. 42. Schmidt & Haenſch in Berlin. Halbſchatten⸗Pola⸗ 
riſationsapparat. 1894. Mit Zuſatz 84 679 vom 13. Febr. 1895. 


82 564. Bergreen in Roitzſch. Verſtellbare Vorlageſchiene. Zuſatz 
zu Patent 76 557 von 1893. Von 1894. 


82744. Seelig in Heilbronn. Etagendarre mit Jalouſiehorden. 
1894. 


82755. Lwowski in Halle. Verdampfapparat. 1894. 


82867. Fiſcher in Olmütz. Vorrichtung zum Darren von Malz. 
1894. 


83 000. Eberhardt in Wolfenbüttel. Schnitzelmeſſerkaſten. 1895. 
83091. Werner in Velpke. Herſtellung von Rübenſyrup. 1895. 


83 119. Lehnartz in Dellbrück. Meſſerkaſten für Schnitzelmaſchinen. 
1894. 


83529. Paßburg, E., in Berlin. Berieſelungs-⸗Verdampfapparat. 
1894. 


83 561. Kl. 82. Henneberg in Berlin. Trocknen ſtückigen Gutes. 
1895. 


83 567. Kl. 82. Hartmann und Schneiderhöhn in Wiesbaden. Trocken- 
vorrichtung mit treppenartigen Trockenflächen. 1895. 


83 621. Kl. 82. Deutſch in Köln. Canaltrockner mit verſchiebbaren 
Scheidewänden. 1895. 


84 225. Kl. 82. Pieper in Berlin. Rotirender Heizrohrbündel⸗ 
Trockenapparat. Uebertragen auf Friedrich Ernſt Otto in Dort⸗ 
mund. 1895. 


84 299. Kl. 53. Friederichſen in Kopenhagen, übertragen auf Jacoby 
& Co. in Danzig und J. A. Olſen fen. in Flensburg. Viehfutter 
aus Blut und Melaſſe. 1895. 
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84 445. Kl. 13. Evette in Paris. Reinigungsapparat für Keſſel⸗ 
ſpeiſewaſſer. 1895. 

84 458. Kl. 82. Schöning, Max, in Berlin. Trockenvorrichtung. 
1895. 

84 459. Kl. 82. Schoerner in Breslau, übertragen auf E. Paßburg in 
Berlin. Vacuumtrockner. 1895. 

84 501. Kl. 45. Hampel in Hannold b. Gnadenfrei. Rührwerk für 
Düngerſtreumaſchinen. 1895. 


84 502. Kl. 45. Matthiae in Vetſchau. Auswechſelbarer Botten: 
boden für Säemaſchinen mit unter dem Saatkaſten gelagerten 
Schöpfrädern. Vom 6. April 1895. 


84 575. Kl. 45. Thomann in Halle. Rübenerntemaſchine mit fih 
öffnenden Gabeln. 1894. Mit Zuſatz I. 85747 von 1895, 
II. 87 057, III. 90 675 von 1896. 


84705. Kl. 89. Pich und Ehrenberg & Co. in Berlin. Faltbares 
Flächenfilter. 1895. 

84838. Sixta & Hubec in Kremſier. Beſeitigung des Ammoniaks 
in Verdampfſtationen. 1895. 

84857. Kl. 45. Franck, i. F. Behrens, in Magdeburg. Köpf- und 
Ablegevorrichtung für Rübenheber nach Patent 76497. (Zuſatz 
76 497 von 1893.) Von 1895, 


84.895. Hallſtröm in Nienburg. Umlaufberieſelung für Verdampf— 
körper. 1895. 

85024. Dr. Wohl in Charlottenburg. Entzuckerung mittelſt Blei- 
ſaccharates. 1893. 

85072. Degener und Greiner in Braunſchweig. Kryſtalliſation von 
Zuckermaſſen. 1894. 

85192. Kl. 45. Thormann in Halle. Köpfvorrichtung für Rüben— 
erntemaſchinen. 1894. 


85216. Kl. 13. Harris in Middlesbrough. Aus Grob- und Fein- 
filter beſtehende Filtrirvorrichtung für Keſſelſpeiſewafſer— 
1893. 


85331. Kl. 89. Wenke in Olbersdorf i. Schl. Nachreibe. 1895. 
85622. Kl. 82. Orval in Brüſſel. Trockenthurm. 1894. 


85732, Kl. 24. Hinſtin in Paris. Rauchverzehrende Fenerung- 
1894. 


85820, Kl. 89. Knoop in Dresden, übertragen auf Mollet⸗Fon⸗ 
taine & Co., Maſchinenfabrik in Lille (Frankreich). Apparat zum 
Einwirkenlaſſen von Gaſen auf zerſtäubte Flüſſigkeiten. 
1895. 
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85887. Kl. 89. Koydl in Neſtomitz (Böhmen). Füllkörper für 
Osmoſerahmen. 1894. 

85889. Kl. 89. Baudry und Goutie re in Paris. Reibe zum Zer⸗ 
reiben von Kartoffeln, Zuckerrüben, Zuckerrohr oder dergl. 
für Unterſuchungszwecke. 1895. 

85992. Kl. 89. Hillebrand in Werdohl. Vorlage und Unterlage 
des Meſſers an Rübenſchnitzelmaſchinen. 1895. 

86247. Kl. 6. Iſell in Chaux de Fonds. Herſtellung von Filter- 
material. 1895. 

86270. Kl. 89. Köllmann in Barmen. Meſſerkaſten für Rüben- 
ſchnitzelmaſchinen. 1894. 

86271. Kl. 89. Forſtreuter in Oſchersleben. Verdampfapparat. 
1895. 

86391. Kl. 45. Hugershoff in Leipzig. Antriebsvorrichtung für 
Handſchleudermaſchinen. 1895. ñ 

86400. Kl. 75. H. u. W. Pataky in Berlin. Ammoniak und Alfali- 
carbonat aus Abfalllangen. 1894. 

86 416. Kl. 89. Foerſter in Magdeburg-Neuſtadt. Walzenſchnitzel⸗ 
maſchine für Cichorien, Rüben u. dergl. 1895. 

86 571. Kl. 85. O. Schmidt in Berlin. Filter aus loſem Filtrir⸗ 
material. 1895. 

86715. Kl. 16. Thompſon in Eaſtcliff, Engl. Düngemittel für 
Pflanzen. 1894. 

86 815. Kl. 89. Knoop in Dresden, übertragen auf Mollet-Fon⸗ 
taine & Co., Maſchinenfabrik in Lille (Frankreich). Saturations⸗ 
gefäß für gekalkten Zuckerſaft. 1895. 

86 913. Kl. 12. Reichardt und Duch in Deſſau. Cyanverbindungen 
aus Schlempe. 1894. 

86 918. Kl. 17. Theiſen in Baden-Baden. Erhöhung der Wirkung 
des Rieſelwaſſers und Verminderung der Luftpumpen⸗ 
arbeit bei Verdunſtungs⸗Oberflächencondenſatoren. 1894. 

86944. Kl. 89. Matthäi in Leipzig⸗Gohlis. Vorlageſchiene für 
Schnitzelmeſſerkaſten. 1895. 

86945. Kl. 89. Scott in Liverpool. Vacuumverdampfer ohne Heiz— 
vorrichtung. 1895. 

87 053. Kl. 45. Ruppe in Apolda. Schubrad-Säemaſchine. 1895. 

87 062. Kl. 85. Laas in Magdeburg⸗Neuſtadt. Vorrichtung zum Ent⸗ 


fernen feſter Stoffe aus Abwäſſerrinnen oder Canälen. 1895. 
II. Zuſatz 69638 von 1892. 


87095. Kl. 82. Möller, Dr. G., in Berlin. Trockeneinrichtung. 
1895. 


240 Patentrechtsverhältniſſe. 


87 295. Kl. 17. Maſchinenfabrik Grevenbroich in Grevenbroich. Wärme- 
austauſch⸗ und Condenſationsvorrichtung. 1895. (Zuſatz zu 
den Patenten Nr. 52 975 von 1889, 62213 und 68 567.) 


87 333. Kl. 6. Sexauer in Freiburg i. B. Preßhefe aus Melaſſen 
oder Syrupen. 1895. 

87 461. Kl. 89. Härje in Ortofta (Schweden). Einführen von Kalt- 
pulver in Melaſſe. 1895. 

87 469. Kl. 89. Weinzierl in Helſingborg. Apparat zum Reinigen 
von Zucker. 1895. 

87 563. Kl. 89. Behrends in Magdeburg. Selbſtthätiger Reini— 
gungsapparat für rotirende Zuckerſiebe. 1895. 

87 678. Kl. 89. Schwager in Berlin. Oberflächenverdampfer. 
1895. (IV. Zuſ. z. 53043 von 1889.) 

88 000. Kl. 45. Wägener in Neuſtadt bei Ilfeld. Erhöhung der 
Keimungsenergie von Rübenkernen. 1895. Vergl. 92087. 

88 011. Kl. 82. Kropff in Lauterberg. Dampf-Tellertrodner. 
1895. 

88 835. Kl. 81. Sauerbrei in Staßfurt. Ladevorrichtung für 
Eiſenbahnwagen. 1895. 

88 862. Kl. 89. Dippe in Schladen. Schnitzelpreſſe. 1895. 

88 863. Kl. 89. Putzeys in Hougaerde (Belgien). Raffiniren von 
Rohzucker. 1895. 

88 864. Kl. 89. Baker in London. Decken von Zucker in der 
Centrifuge. 1895. 

88 892. Kl. 82. Abell in Eſſequebo (Britiſh Guiana) und in Hindley 
(England). Schleuder zum Trocknen von Zucker. 1895. 


88893. Kl. 82. Matthias in Berlin. Heizvorrichtung für Darren. 
1896. 


89024. Kl. 82. Möller, Dr. G., in Berlin. Trocken vorrichtung. 
1896. 


89111. Kl. 45. Bode in Hannover. Rübenerntepflug. 1895. 


89 234. Kl. 45. Zollenkopf in Gr. Grieben, Oſtpreußen. Dünger’ 
ſtreumaſchine. 1896. 


89 238. Kl. 82. Stauber in Berlin. Trockenvorrichtung. 1896. 
89 295. Kl. 17. Krack in Teplitz. Berieſelungskühler. 1895. 


89 349. Kl. 89. Hawley und Lee in Liverpool. Abdampfvorrichtung 
für Soole, Seifenlaugen und zuckerhaltige Säfte. 1896. 


89 702. Kl. 89. Lagrelle und Chantrelle in Lourres (Frankreich). 
Reinigungsvorrichtung für die Einkochröhren von Rohr” 
körpern. 1896. 
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89 724. Kl. 45. Lüder in Mannhagen, Pommern. Düngerſtreuer. 
1896. 


89 784. Kl. 89. Claaſſen in Dormagen, übertragen auf die Halleſche 
Maſchinenfabrik u. Eiſengießerei, Halle a. S. Verkochen von 
Zuckerſäften. 1895. 


89 841. Kl. 45. Müller, Paul, in Magdeburg, übertragen auf Guſt av 
Münchmeier, Schwarsleben bei Niederndodeleben. Rübenernte⸗ 
maſchine. 1896. 


89 934. Kl. 82. Timar in Berlin, übertragen auf die Maſchinenbauanſtalt, 
Eiſengießerei und Dampfkeſſelfabrik H. Pauckſch, Act.⸗Geſ. in 
Landsberg a. W. Trockeneinrichtung für ſtückiges Gut. 1896. 

90 058. Kl. 45. Wüſtenhagen in Hecklingen. Reinigen von Rüben. 

1896. 


90072. Kl. 89. Raßmus in Magdeburg. Schnitzelmeſſer. 1895. 


90 124. Kl. 89. Baker in London. Blauen von Zucker in der 
Centrifuge. 1896. 


90 159. Kl. 89. Bethany in Wien. Fällen von Zucker aus Melaſſe 
durch Kalk. 1896. 


90 307. Kl. 12. Wohl in Charlottenburg. Regeneration der Nieder— 
ſchläge aus Bleiſaccharat zu Bleioxyd. 1895. 


90417. Kl. 89. Matthäi in Leipzig⸗Gohlis. Abſcheidung von Kry- 
ſtallen in Zuckerfüllmaſſen. 1895. 


90 509. Kl. 82. Caſtellani in Berlin, übertragen auf Ehrenberg & Eo. 
in Berlin. Trockenkammeraulage. 1896. 


90577. Raßmus in Magdeburg. Vorlage für Schnitzelmeſſerkaſten. 
1895. 


90 666. Kl. 89. Schneider in Lieſſau bei Dirſchau. Schutzvorrichtung 
für Zuckermaiſchen. 1896. 


B. Patent⸗Ertheilungen. 


90 912. Kl. 89. De Malander, Auguſtin, in Gand (Belgien). 
Schleuder mit Vorrichtung zu geſondertem Auffangen der Ab- 
läufe. Vom 8. April 1896. 


Patentanſprüche: 1. Bei Schleudern die Anordnung eines coniſchen, mit der 
Trommelwand verbundenen Mantels, welcher mit dem verbreiterten Trommelboden 
“Me Ringöffnung läßt, und einer Gruppe von Rinnen innerhalb des Mantels der 

leuder derart, daß fie mit ihrem Gehäuſe durch geeignete Organe angehoben 

nd nach einander vor die Ringdffnung gebracht werden können, zu dem Zweck, ohne 
Unterbrechung des Arbeitsganges die Zuckermaſſe zu ſcheiden und zu klären. 

2. Bei der unter 1. gekennzeichneten Maſchine die Verbindung der Hebebänder 

mit dem Gehäufe in der Weiſe, daß die Metallbänder mit Oeſen verſehen find und 
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aus zwei Theilen beſtehen, deren Ringe in entgegengeſetzter Richtung nicht ganz zu⸗ 
gebogen find, jo daß fie beim Auseinanderklappen über einen Stab oder dergl. 
greifen können. 

3. Bei der unter 1. genannten Maſchine die Anordnung von Führungen 
zwiſchen dem Rinnengehäuſe und dem Trommelgeſtell, darin beſtehend, daß Längs⸗ 
rippen zwiſchen entſprechende Gegenrippen greifen. 


90 958. Kl. 82. Kreiß, Eugen, in Hamburg. 


Verfahren zum Trocknen von Materialien aller Art bei gleidh- 
zeitiger Förderung. Vom 27. October 1895. 


Patentanſpruch: Ein Verfahren zum Trocknen von Materialien aller Art 
bei gleichzeitiger Förderung, dadurch gekennzeichnet, daß das Trockenmittel gleichzeitig 
mit dem Trocken⸗ bezw. Fördergut durch eine der durch das Patent Nr. 54319 
geſchützten, geſchloſſenen Schwingeförderrinnen hindurchgeleitet wird. 


90967. Kl. 89. Hawley, James, und Lee, James, in Liverpool. 


Abtropfvorrichtung für aus Vacuumverdampfern entnommene 
feuchte Kryſtalle. Vom 10. März 1896. 


Patentanſpruch: Abtropfvorrichtung für aus Vacuumverdampfern entnom⸗ 
mene feuchte Kryſtalle, gekennzeichnet durch einen geſchloſſenen Behälter, welcher durch 
einen falſchen Boden (Siebboden) in zwei möglichſt gleiche Theile getheilt iſt, auf 
welchem Siebboden die eingeführten feuchten Kryſtalle verbleiben, wahrend die mit 
geführte Flüſſigkeit hindurchgeht und durch den Ueberdruck der atmoſphäriſchen 
SM 1 To einen Hahn zugelaffen wird, in den Vacuumverdampfer zurückge⸗ 
eitet wird. 


91008. Kl. 53. Natanſon, Jozef, in Warſchau. 


Verfahren zum Infundiren von zuckerhaltigen Flüſſigkeiten 
in waſſerhaltige Pflanzenzellen. Vom 9. Januar 1895. 


Patentanſprüche: 1. Ein Verfahren zum Infundiren von zuckerhaltigen 
Flüſſigkeiten in waſſerhaltige Pflanzenzellen, darin beſtehend, daß man die Pflanzen? 
ſtoffe anfangs mit ſchwachen und dann mit immer ſtärker werdenden zuckerhaltigen 
Flüſſigkeiten in Berührung bringt, indem man umgekehrt wie bei der Difu 
ſionsarbeit vorgeht, zum Zweck, den Pflanzenzellen das Waſſer auf naſſem Wege 
mehr oder weniger vollſtändig zu entziehen und dadurch einerſeits concentrirte, in 
beliebigem Verhältniß mit trockenen Kraftfuttermitteln miſchbare Nährſtoffe (Dieb? 
conſerven, Viehbrot) zu erzeugen, andererſeits je nach der Dauer der Reaction 
Dungſtoffe enthaltende Laugen oder nahezu reines Waſſer zu erhalten. r 

2. Das im Anſpruch 1. gekennzeichnete Verfahren dahin erweitert, daß DIE 
mit Zuckerſtoffen angereicherten Pflanzenzellen wieder mittelſt heißen Waſſers aus 
gelaugt und mit dem ſo gewonnenen Saft wieder neue, waſſerhaltige Pflanzenzellen 
infundirt werden, wobei man mit der In⸗ und Diffuſion mehrmals abwechſeln kann, 
zum Zweck der Reinigung der zur urſprünglichen Infuſion benutzten Zuckerlöſungen. 

3. Das im Anſpruch 1. gekennzeichnete Verfahren dahin ergänzt, daß man 
die nach Anſpruch 1. oder 2. erhaltenen Abfalllaugen in waſſerhaltige Pflanzenſtoffe 
infundirt, zum Zweck der Gewinnung von Dünger. 


91039. Kl. 89. Ranſon, Georg, in Phalempin (Frankreich). 


Verfahren zur Entfärbung des Zuckerſaftes. Vom 22. 
September 1895. 


Patentanſpruch: Verfahren zum Entfärben von Zuckerſaft, beſtehend ye 
feiner Behandlung mit Baryumſuperoxyd in Verbindung mit Kohlenſäure, monet 
das Baryumſuperoxyd zum Theil in Baryumſaccharat unter Freigebung von Sauer 
ſtoff und wobei ferner der Reſt des Baryumſuperoxyds durch die Kohlenſäure in 
Baryumcarbonat wiederum unter Freigebung von Sauerſtoff umgeſetzt wird. 
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91086. Kl. 89. Keil, Hermann, in Cöthen in Anhalt. 


Ausſchlag⸗ und Waſchvorrichtung für die Saccharatkäſten der 
Strontianentzuckerung. Vom 7. Juni 1896. 


Patentanſprüche: 1. Ausſchlag⸗ und Waſchvorrichtung für die Saccharat⸗ 
käſten der Strontianentzuckerung, gekennzeichnet durch ein über dem Ausſchlagkaſten 
angebrachtes Geleis mit einer ſeitlich verſchiebbaren Schiene, welches Geleis zur 
Aufnahme einer Reihe von Saccharatkäſten dient, und durch einen in der unterſten 
Kaſtenwand angebrachten, durch eine Klappe verſchließbaren Durchlaß für die Käſten, 
welche Klappe beim Aufziehen ſich gegen einen Anſchlag der beweglichen Schiene legt 
und dadurch dieſe verſchiebt, wodurch das Abkippen der entleerten Käſten ermöglicht 
wird, während nach Entfernung der Käſten und Schließen der Klappe die auf Rollen 
laufende Schiene unter Wirkung eines Gegengewichts in die Ausgangsſtellung zurück⸗ 
geführt wird. 

2. An der unter 1. gekennzeichneten Vorrichtung die Anordnung, daß die 
Saccharatkäſten in der Kippſtellung dadurch vorerſt feſtgelegt werden, daß ſie mit 
ſeitlichem Handgriff unter einen Winkel einer drehbaren Wand faſſen, jedoch nach 
dem Abziehen dieſer Wand gleichzeitig abfallen. 

3. Eine Vorrichtung nach Anſpruch 1., gekennzeichnet durch eine unter der 
Oeffnung der Kaſtenwand angebrachte Hülfsklappe, durch welche die abfallenden 
Käſten ſo lange an der weiteren Bewegung gehindert werden, bis nach Wegdrehen 
5 Hülfsklappe mittelſt Hebels die Käſten in das Waſſer des Waſchkaſtens hinab⸗ 
gleiten. 

4. In Verbindung mit dem unter 1. gekennzeichneten Ausſchlagkaſten eine 
Waſchvorrichtung mit ſchiefer Ebene zur Abführung der hier gereinigten Käſten 
nach oben, wobei in Schlitzen dieſer ſchiefen Ebene die oberen Kettentrums von zeit⸗ 
weilig betriebenen Transporteuren laufen, welche mittelſt aufgeſetzter Mitnehmer die 
Käſten bis über das obere Kettenrad befördern, von wo ab die ſpäter emporgezogenen 
Käſten die vorderen aus der Waſchvorrichtung herausſchieben. 


91166. Kl. 45. Raude, Julius, in Guty (Gouvern. Charkow, Rußland). 
Waſchmaſchine für Rüben, Kartoffeln und dergl. Vom 
11. Juni 1896. 


Patentanſprüche: 1. Eine Waſchmaſchine für Rüben, Kartoffeln und dergl., 
beſtehend aus einer aufrechten Wäſche und einem beſonderen Schneckenraum, welche 
derart vereinigt ſind, daß in erſterer die ſpecifiſch ſchwereren Körper in ſtark wallen⸗ 
dem Waſſer abgeſchieden werden, hierbei das Waſchgut bis zu dem Ausſchnitt der 
Zwiſchenwand emporgebracht und in den Schneckenraum übergeführt wird, wo die 
leichteren Körper in ruhigem Waſſer Zeit zum Emporſteigen erhalten, um ſie mit 
dem Schutzblech aufzufangen und ihnen einen ſeitlichen Abfluß zu geſtatten, während 
in dieſem Raume das Waſchgut zu Boden ſinkt, auf die Schnecke gelangt und von 
dieſer unter Nachwaſchen hinausbefördert wird. 

2. Eine Ausführungsform der unter 1. angegebenen Waſchmaſchine, bei welcher 
die Oeffnung für den Uebertritt des Waſchgutes vom Rührwerk nach dem Schnecken⸗ 
raum durch ein Gitter einſtellbar iſt. 


91318. Kl. 89. Theiſen, Eduard, in Baden-Baden. 
Verdampf⸗ und Deſtillirverfahren mit mehrfacher Wärme- 
ausnutzung. Vom 27. Auguſt 1895. 


Patentanſprüche: 1. Verdampf⸗ und Deſtillirverfahren mit mehrfacher 
Wärmeausnutzung, dadurch gekennzeichnet, daß mehrere concentriſch in einander 
gelagerte rotirende Trommeln, von denen die äußerſte beheizt wird, auf der Innen⸗ 
leite von der zu verdampfenden Flüſſigkeit unter Verſchiebung der letzteren in der 
Längsrichtung berieſelt werden, wobei die in der einen Trommel entwickelten Dämpfe 
ie nächſt innere Trommel außen beheizen und ſo condenſirt werden. 

2. Eine Vorrichtung zur Ausführung des Verfahrens nach Anſpruch 1., dadurch 
gekennzeichnet, daß die in einander gelagerten und mit einander verbundenen roti⸗ 
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renden Trommeln mit Vorrichtungen zum Auffangen und Abführen des an den 
Außenflächen der inneren Trommel gewonnenen Condenſats verbunden ſind, wobei 
die Wärme von der äußerſten Trommel nach der innerſten übertragen wird. 


91479. Kl. 45. Frank, Adolph, i. F. Behrens, Paul, in Magdeburg. 
Köpfvorrichtung für Rübenerntemaſchinen. Vom 2. October 1896. 


Patentanſprüche: 1. Eine Rübenkopfvorrichtung für Rübenheber, dadurch 
gekennzeichnet, daß zwei verſtellbare und ſchräg zu einander ſtehende Scheibenmeſſer 
mittelſt darüber befeſtigter Scheiben, welche von beiden Seiten auf den Rübenkopf 
auflaufen, geführt werden, um die Rübenköpfe glatt und ſtets in gleicher Starke 
abzuſchneiden. 

2. Eine Ausführung der unter 1. angegebenen Köpfvorrichtung, bei welcher 
hinter den Meſſern ein ſich drehender Quirl angebracht iſt, deſſen Flügel die ab⸗ 
geſchnittenen Rübenköpfe zur Seite werfen. 


91 497. Kl. 82. Schöning, Mar, in Berlin. 
Verfahren und Vorrichtungen zum Trocknen. Vom 29. 
Januar 1896. 

Patentanſprüche: 1. Verfahren zum Trocknen im Gleichſtrom, dadurch 
gekennzeichnet, daß im Laufe des Trockenproceſſes die geſättigten Brüden von dem 
noch nicht fertig getrockneten Trockengut abgezogen werden und ebenfalls im Gleich⸗ 
ſtrom zur weiteren Beheizung des Trockengutes bei ſeiner ferneren, unter Zuführung 
friſcher Heizluft erfolgenden Trocknung dienen, ohne daß der Trockenproceß eine 
Unterbrechung erleidet. 

2. Zur Ausführung des unter 1. gekennzeichneten Verfahrens die Anwendung 
von Trockentrommeln, die zum Zwecke der getrennten Einführung des Trockenmittels 
mit Rohren, Canalen oder Doppelwänden verſehen find, welche das Trockenmittel 
an beliebiger Stelle innerhalb der Trommel zum Trockengute leiten, wobei gleich⸗ 
zeitig eine Ausführung der geſättigten Brüden mittelſt nach dem Trommelausgange 
führender Rohre, Canäle oder Doppelwände geſchieht, ſo daß die Brüdenleitungen, 
vom Trockengut umgeben, indirect zur Beheizung dienen. 

3. Die Anwendung des unter 1. gekennzeichneten Verfahrens bei Etagen⸗ 
Trockenapparaten, wobei die erſte und zweite Etage direct beheizt werden, während 
1 Ehen der erſten Etage indirect mit zur Beheizung der dritten Etage benutzt 
werden. 


91596. Kl. 82. Schöning, Mar, in Berlin. 
Rotirende Trockentrommel für Rübenſchnitzel. Vom 25. 
December 1895. 

Patentanſprüche: Zur Ausführung des Verfahrens nach der Patentſchrift 
Nr. 45 080 eine rotirende Trockentrommel für Rübenſchnitzel und dergl., welche ab⸗ 
wechſelnd mit Hebevorrichtungen und Aufhalteelementen beſetzt iſt, zu dem Zwecke, 
das Trockengut in jeder Hebezone ſo lange zurückzuhalten, bis es, der fortſchreitenden 
Trocknung entſprechend, von dem die Trommel durchziehenden Luftſtrom mitgeriſſen, 
die nächſte Zwiſchen⸗ oder Aufhaltezone überfliegen kann. 

2. Bei Trockentrommeln nach Anſpruch 1. die Anwendung einer Fangvor⸗ 
richtung, welche das von oben herabfallende Trockengut in ſeinem Falle ein oder 
mehrere Male unterbricht und jo ein zu ſtarkes Mitreißen von ſpecifiſch ſehr leichtem 
Trockengut durch den Luftſtrom verhindert, wobei dieſe Fangvorrichtung auch als 
Träger für die Aufhalteelemente benutzt werden kann. 


91730. Kl. 75. Graff, Wilhelm, in Heidelberg. F 
Abſcheidung des Natronhydrats aus einer Löſung von Kalt“ 
und Natronhydrat als Kaliumnatriumcarbonat. Zuſatz zum 
Patente Nr. 88 003 vom 23. Februar 1896. Vom 31. October 1896. 


Patentanſpruch: In weiterer Abbildung des durch D. R. P. Nr. 88 013 
geſchützten Verfahrens das Eindampfen des bei demſelben erhaltenen Reactions- 
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gemiſches mit nachfolgender Extraction mit Alkohol behufs Trennung des Kalium⸗ 
natriumcarbonates von dem Aetzkali. 


91796. Kl. 45. Thomann, Karl, in Halle a. S. 
Köpfvorrichtung für Rübenerntemaſchinen. Zuſatz zum Patente 
Nr. 85 192 vom 13. December 1894. Vom 21. October 1896. 


Patentanſpruch: Eine Ausführungsform der durch Patent Nr. 85 192 
geſchützten Kopfvorrichtung für Rübenerntemaſchinen, dadurch gekennzeichnet, daß 
der zwiſchen Rollen geführte, unter Federdruck ſtehende Schaft des Gleitſchuhes mit 
zwei ſeitlich in Herzform ausgebogenen Gleitſchuhen und einer nach vorn gerichteten, 
S⸗förmig gebogenen und an dem vorderen Theil des mittleren Gleitſchuhes befeſtigten 
Stange verbunden iſt, zu dem Zwecke, beim Köpfen außerhalb der Rübenreihe 
befindlicher Rüben das Meſſer durch einen der ſeitlichen Gleitſchuhe zu führen und 
die Rübenblätter zu zertheilen, ſowie das Hängenbleiben derſelben auf den beweglichen 
Theilen zu verhindern. 


91889. Kl. 82. Möller, Dr. G., in Berlin. 
Trocken vorrichtung. Vom 1. September 1896. 


Patentanſprüche: 1. Trockenvorrichtung für körnige, ſtückige oder ſchlammige 
Materialien, in welcher ein erhitzter, derartig ſtarker Luftſtrom erzeugt und durch 
ein oder mehrere beliebig geformte, horizontale, ſteigende oder fallende Rohre hindurch⸗ 
getrieben wird, daß das an einem Ende der Rohre aufgegebene Trockengut von dem 
Luftſtrom mitgeriſſen und in einen Sammelraum geworfen wird, wo es zu Boden 
fällt, während die Trockenluft durch einen Staubfang entweicht. 

2. Eine Trockenvorrichtung der zu 1. gekennzeichneten Art, bei welcher das 
Trockengut durch einen erhitzten Luftſtrom unmittelbar in einen großen Trockenraum 
oder Trockenthurm geſchleudert und zerſtäubt wird, derart, daß die Trocknung während 
der Fallbewegung eintritt und die Trockenluft durch einen Staubfang entweicht. 

3. Eine Trockenvorrichtung der zu 1. gekennzeichneten Art, bei welcher durch 
die Blasvorrichtung ein Ejector bethätigt wird, durch welchen Feuergaſe angeſaugt 
werden, die fih mit der Geblafeluft miſchen, worauf durch dieſes Gemiſch die 
Weiterbeförderung des Trockengutes bewirkt wird. 

4. Eine Trockeneinrichtung der zu 3. gekennzeichneten Art, bei welcher durch 
den Ejector brennbare Gaſe angeſaugt werden, die ſich mit der Gebläfeluft miſchen 
und eine Stichflamme bilden, welche gegen das Trockengut ſchlägt. 

5. Eine Trockenvorrichtung der zu 1. und 3. gekennzeichneten Art in Ver⸗ 
bindung mit dem durch Patent Nr. 89 024 geſchützten Rücklaufcanal, durch welchen 
ie bereits durch den Trockenraum geführten Trockengaſe nach dem Gebläſe zurück⸗ 
geführt werden, um von neuem durch die Gebläſedüſe und zum Theil mittelſt eines 
bzweigrohres durch die Feuerung getrieben und wieder mit dem Trockengut in 
erührung gebracht zu werden. 


91904. Kl. 89. Ranſon, Georg, in Phalempin (Frankreich). 

Verfahren zum Entfärben von Zuckerſaft durch Waſſerſtoff⸗ 

fuperoryd unter Mitbenutzung von Kohle. Vom 20. Mai 
1896. 

Patentanſpruch: Verfahren zum Entfärben von Zuckerſaft unter Anwendung 
von Waſſerſtoffſuperoxyd, darin beſtehend, daß in den Zuckerſaft 1 bis 2 Proc. 
gepulverte Kohle und dann Waſſerſtoffſuperoxyd eingeführt wird. 

91987. Kl. 45. Dobry, Ant., in Unter⸗Cetno. 

Düngerſtreumaſchine mit zweitheiligen, einſtellbaren 

Leitungsrohren zum Ausſtreuen von Dünger auf beiden 
Seiten der Pflanzenreihen. Vom 14. Juni 1896. 


„„Patentanſpruch: Eine Düngerſtreumaſchine, beſonders zum Ausſtreuen von 
Chiliſalpeter auf Zuckerrübenreihen, dadurch gekennzeichnet, daß die getheilten Leitungs⸗ 
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rohre in zwei bewegliche und einſtellbare Ausflußrohre endigen, zum Zweck, den 
Salpeter zu beiden Seiten der Rübenpflanzen in beliebigen Entfernungen von den⸗ 
ſelben auszuſtreuen. 
92 029. Kl. 89. Gebr. Scheven in Teterow in M. 
Vorrichtung zum Ablöſchen von Kalk in Rübenſaft. Vom 
28. Juni 1896. 

Patentanſpruch: Eine Vorrichtung zum Abloſchen von Kalk in Rübenſaft, 
beſtehend aus einem den Kalk aufnehmenden Kaften mit durchlöcherten Wandungen, 
welcher in den Rübenſaft eintaucht und um eine Mittelachſe ſchwingt, zum Zweck, 
einerſeits den Kalktheilchen durch die Schaukelbewegung des Kaſtens eine ſtetig ſich 
ändernde gegenſeitige Lage zu ertheilen, indem ſie ſich überkollernd von einer zur 
anderen Seite des Kaſtens rollen, und andererſeits ſie fortwährend mit neuen, noch 
nicht erwärmten Theilen des Saftes in Berührung zu bringen. 

92087. Kl. 45. Firma Dehne, Fr., in Halberſtadt. 
Apparat zur Ausübung des durch das Patent Nr. 88 000 ge— 
ſchützten Verfahrens zur Erhöhung der Keimungsenergie 

von Rübenkernen. Vom 18. October 1896. 

Patentanſpruch: Apparat zur Ausübung des durch das Patent Nr. 88 000 
geſchützten Verfahrens zur Erhöhung der Keimungsenergie von Rübenkernen, dadurch 
gekennzeichnet, daß die Trommeln hohle, mit überdeckten Austrittsöffnungen ver⸗ 
ſehene Wellen beſitzen, die mit einer Dampfleitung in Verbindung ſtehen, in welcher 
Dijen angeordnet find, die — event. in einem beſonderen Raum — entweder mit den die 
ſchweflige Säure auffangenden Trichtern oder dem Chlorgasbehälter verbunden werden, 
jo daß der Dampf nach einander die beiden Gafe (bezw. Flüſſigkeiten) anſaugen und 
ſich damit vor dem Eintritt in den Apparat miſchen kann. 

92130. Kl. 45. Wartze, H., in Ollenrode. 
Saat- oder Düngerſtreumaſchine mit aus einer Trommel bei 
der Drehung heraustretenden und wieder zurückgehenden 
Schöpflöffeln. Vom 11. September 1896. 


92 168. Kl. 82. Schramm in Gnaſchwitz, Station Singwitz. 
Vacuumtrockenapparat. Vom 28. October 1896. 
Patentanſpruch: Vacuumtrockenapparat mit Schiebethür für die Beſchickungs⸗ 

öffnungen, die pendelartig ſo aufgehängt iſt, daß ſie bei geſchloſſenem Apparat von 

ihrer Schwerpunktlage ſeitlich abweicht, ſo daß ſie ſich nach Aufhören des Vacuums 
ſelbſtthätig öffnet. 

92177. Kl. 17. Greiner, W., in Braunſchweig. 

Condenſator mit Waſſerglocke. Vom 12. November 1895. 

Patentanſpruch: Ein Condenſator, dadurch gekennzeichnet, daß nach der 
Verdichtung der condenſirbaren Dämpfe durch den Regengegenſtrom-Condenſator 
(beſchrieben in der Patentſchrift Nr. 46014) die nicht condenſirbaren Gaſe durch 
eine aus Waſſer gebildete Waſſerglocke abgekühlt werden. 

92 210. Kl. 81. Luther, G., in Braunſchweig. 

Endloſes Förderband. Vom 6. Mai 1896. 

Patentanſpruch: Endloſes Förderband, welches im oberen Lauf von parallelen 
vom Band unabhängigen Seilen unterſtützt wird, die mit den gekreuzten Seilen des 
unteren, über dem unteren Band liegenden Seilen ein einziges, endloſes Seil bilden. 
92 238. Cl. 12. Schmidt, Oscar, in Berlin. 

Verfahren zur Reinigung von Abwäſſern. Zuſatz zum Patente 

Nr. 87 417 vom 18. April 1893. Vom 15. März 1895. 
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Patentanſprüche: 1. Verfahren zur Weiterverarbeitung des nach dem Ver⸗ 
fahren des Patentes Nr. 87 417 erhaltenen Schlammes, dadurch gekennzeichnet, daß 
derſelbe, vortheilhaft nach ſtattgehabter Extraction der Fette, Seifen u. ſ. w. mit 
den Endlaugen der Melaſſe der Spiritus⸗ oder Melaſſe⸗Entzuckerungsfabrikation oder 
anderen ſtickſtoffhaltigen Flüſſigkeiten gemiſcht wird und die daraus erhaltenen Kuchen 
verkokt werden, wobei, außer Leuchtgas oder Heizgas, der Stickſtoff in Form von 
Ammoniakwaſſer gewonnen wird. 

2. Eine Ausführungsform des durch Anſpruch 1. geſchützten Verfahrens, daburch 
gekennzeichnet, daß der heiße Koks mit Waſſer ausgelaugt wird, um die Kali⸗ und 
Natron verbindungen zu gewinnen, während durch weiteres Auskochen des Koks mit 
Salzſäure unter Wiedergewinnung des im Verfahren nach Patent Nr. 87 417 an⸗ 
gewendeten Eiſens ein reiner Koks gewonnen werden kann. 


92 301. Cl. 82. Klönne, Friedrich Wilhelm, in Preußlitz. 
Rotirende Trocken vorrichtung. Vom 29. Auguſt 1895. 


Patentanſprüche: 1. Rotirende Trockenvorrichtung, welche innen ein 
Feuerrohr mit undurchbrochenen Wandungen trägt, um welches mehrere Rohre mit 
nach dem inneren Rohr offenen Wandungen an einander liegend derart angeordnet 
find, daß fie nach außen geſchloſſen find und kein Trockengut durchfallen laſſen können, 
daß aber ihre Wandungen das Heizrohr nicht erreichen, derart, daß bei der Drehung 
die an der einen Seite eingetragene Trockenmaſſe, z. B. durch Schnecken, langſam 
ven "e entgegengeſetzten Seite gefördert wird, dabei aber sämmtliche Rohre 

urchlauft. 

2. Bei Trockenvorrichtungen nach Anſpruch 1. Verbindungsrohre zwiſchen dem 
mittleren Heizrohre und dem Innenraum der Haupttrommel, welche zur Ueberleitung 
der Heizgaſe in die Haupttrommel dienen und eine äußere Beheizung der geſchlitzten 
Rohre ermöglichen. 


92 367. Cl. 89. Philippe, L. A., in Paris. 


Verfahren und Einrichtung zum Reinigen von Filterflächen. 
Vom 24. Januar 1896. 


Patentanſprüche: 1. Verfahren zum Reinigen von Filterflächen, darin 
beſtehend, daß man gegen die zu reinigende Fläche eine Flüſſigkeit oder Löſung in 


ſchräger Richtung in Form eines meſſerförmigen Strahles leitet, um den Schmutz 
oder den abfiltrirten Niederſchlag in Form eines Blattes abzuſchälen. 


2. Eine Reinigungsvorrichtung zur Ausführung des in Anſpruch 1. gekenn⸗ 
zeichneten Verfahrens, beſtehend aus einem der Länge nach aufgeſchnittenen Rohr 
oder Profileiſen von U- oder V. förmigem Querſchnitt, auf welchem ein Einſatzſtück 
derart angeordnet iſt, daß nur ein feiner Längsſpalt für den Austritt der Flüſſigkeit 
in Form zweier dünner, meſſerförmiger Strahlen bleibt, und einem Metallſieb im 
Innern des Rohres zum Schutz des Längenſpaltes. 


3. Eine Abänderung der in Anſpruch 2. gekennzeichneten Reinigungsvorrichtung 
zur Bildung von nur einem flachen Strahl, beſtehend aus einem Rohr mit einem 
feinen Längsſpalt. 

4. Die Anordnung, welche die Reinigungsvorrichtung als ein Handgeräth zu 
benutzen geſtattet, darin beſtehend, daß das Spritzrohr durch ein biegſames Rohr 
mit einer Zuleitung bezw. einem Behälter verbunden iſt, welche die unter Druck 
ſtehende Flüſſigkeit zuführt. 

5. Reinigungs vorrichtung zur gleichzeitigen Reinigung aller Taſchen eines 
Filters, beſtehend aus einem in einer Stopfbüchſe geführten Zuleitungsrohre, welches 
hin⸗ und hergeſchoben wird, einem Hauptleitungsrohre und Waſch⸗ oder Strahlrohren, 
aus welchen die Flüſſigkeit in Form zweier dünner, flacher Strahlen austritt. 

6. Reinigungsvorrichtung mit ſchwingender Bewegung, beſtehend aus einem 
Zuleitungsgehäuſe oder einer Büchſe einem gelochten Zapfen, einem Verbindungs⸗ 
rohr, einem mit ihm drehbar verbundenen Hauptleikungsrohr und Lenkſtangen, 
welche die Strahlrohre ſtets in ihrer ſenkrechten Stellung halten. 


248 Patentrechtsverhältniſſe. 


92593. Kl. 89. Bergreen, Rudolph, in Roitzſch bei Bitterfeld. 
Aufhängung von Kühl- oder Heizrohren in einem Miſch- 
apparat mit liegendem Rührwerk. Vom 30. Januar 1896. 
Patentanſpruch: An einem Miſchapparat mit liegendem Rührwerk die 
Aufhängung von II ſörmigen Kühl- oder Heizrohren zwiſchen den rotirenden Rühr⸗ 
SEN in der Weile, daß fie von den Schabblättern der Rührarme nicht getroffen 
werden. 


92594. Kl. 89. Thomas, A. E., in Compiegne (Frankreich). 

Centrifuge mit abwechſelnder, ſelbſtthätiger Beſchickung und 

Entleerung und von variabler Schleuderperiode. Vom 
25. April 1896. 

Patentanſprüche: 1. Centrifuge mit ſelbſtthätiger Beſchickung und Ent- 
leerung und von variabler Schleuderperiode, dadurch gekennzeichnet, daß das Material 
aus einem Einwurfbehälter, deſſen Oeffnung von der Antriebswelle aus geöffnet 
und geſchloſſen wird, zunächſt in einen Meßbehälter gelangt, darauf durch ein gleich⸗ 
falls von der Antriebswelle aus bethätigtes Ventil in die Schleudertrommel fällt, 
welche einen von einem Schwungregulator bethätigten, aufklappbaren Boden beſitzt, 
durch welchen ſchließlich das Material, nachdem der Antrieb der Centrifuge ſelbſtthätig 
ausgeſchaltet iſt und die Trommel mittelſt einer von der Antriebswelle aus bethätigten 
Bremſe zum Stillſtand gebracht iſt, ausgeſchüttet wird. 

2. Eine Centrifuge nach Anſpruch 1., dadurch gekennzeichnet, daß eine Kratze, 
die durch den Schwungregulator in Thätigkeit geſetzt wird, das Material von der 
Trommel loslöſt. 


92712. Kl. 89. Langen, Dr. H. R., in Euskirchen. 
Verfahren zum Entzuckern von Melaſſe durch Baryumhydroxy— 
ſulfid unter Wiedergewinnung der Nebenproducte. Vom 
1. März 1896. 


Patentanſprüche: 1. Bei der Entzuckerung von Melaſſe unter alleiniger 
Anwendung von Baryumhydroxyſulfid die Benutzung eines Kreisproceſſes, beſtehend 
in der Gewinnung von Schwefelwaſſerſtoff mit Hülfe von Kohlenſäure aus der 
Baryumſulfhydrat enthaltenden Schlempelauge zum Zwecke der Darſtellung von ſchwef⸗ 
liger Säure oder Schwefelſäure, welche dazu dienen ſoll, ſowohl das erhaltene 
Baryumſaccharat in Zuckerſaft und Baryumſulfit oder Baryumſulfat, als auch das 
aus der Baryumſulfhydrat enthaltenden Schlempelauge gewonnene Baryumcarbonat 
in die gleichen Verbindungen überzuführen, aus denen durch Reduction und Ein⸗ 
tragen in Waſſer wiederum Baryumhydroxyſulfid erhalten wird. 

2. Bei der unter 1. geſchützten Combination die Abänderung, daß an Stelle 
von Kohlenſäure ſchweflige Säure oder Schwefelſäure zur Zerlegung des Baryum⸗ 
ſaccharats und von Kohlenſäure zur Zerſetzung der Baryumhydroſulfid enthaltenden 
Schlempelauge Magneſiumſulfit oder Magneſiumſulfat benutzt wird, wobei bei Zer⸗ 
ſetzung der Schlempelauge unter Entweichen von Schwefelwaſſerſtoff, welcher wiederum 
in ſchweflige Säure bezw. Schwefelſäure übergeführt wird, ein Gemenge von 
Baryumſulfit bezw. Baryumſulfat mit Magnefia entſteht, welches Gemenge durch 
Behandeln mit Kohlenſäure in ein unlösliches Gemiſch von ſchwefligſaurem bezw. 
ſchwefelſaurem Baryt mit kohlenſaurer Magneſia übergeführt werden kann, worauf 
das zuletzt erhaltene Gemiſch nach Trennung von der Zuderlójung bezw. von der 
Schlempelauge mit Schwefelſäure behandelt wird und das von Magneſiumverbin⸗ 
dungen getrennte, unlösliche Baryumſulfit bezw. Baryumſulfat durch Glühen mit 
Kohle und Auslaugen der Schmelze mit Waſſer wiederum in Baryumhydroxyſulfid 
übergeführt wird, während das gelöſte Magneſiumſulfat oder Magneſiumſulfit von 
neuem zur Zerlegung des Saccharates bezw. der Schlempelauge dient. 


92 745. Kl. 45. Bertoldi, Jof., in Schwerin. 


Steuerung für Rübenheber mit Aushebſcheiben nach Patent 
Nr. 76497. Vom 13. September 1896. 
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Patentanſprüche: 1. Eine Ausführungsform des durch Patent Nr. 76 497 
geſchützten Rübenhebers, bei welcher die Aushebſcheiben, unabhängig von der Zug⸗ 
mund durch eine auf dieſelben unmittelbar wirkende Steuervorrichtung gelenkt 
werden. 

2. Eine Ausführungsform der unter 1. bezeichneten Steuervorrichtung, darin 
beſtehend, daß die Achsſchenkel der Aushebſcheiben mit einem Block feſt verbunden 
ſind, welcher um eine ſenkrechte Achſe mittelſt des Steuerhebels gedreht werden kann 
und einen um die genannte Achſe drehbaren Rahmen trägt, an deſſen Vorderſeite 
die Zugthiere und an deſſen Hinterſeite ein den Führerſitz tragendes Fahrgeſtell an⸗ 
gehängt ſind. 

92 807. Kl. 53. Reuß, P., in Artern. 
Apparat zum Erhitzen und Dämpfen von landwirthſchaftlichen 
Producten, insbeſondere von Viehfutter. Vom 28. November 
1895. 


92 919. Kl. 89. Wohl, Dr. Alfred, in Charlottenburg. 
Verfahren der Entzuckerung von Melaſſe mittelſt gelben 
Bleioryds. Vom 30. Mai 1894. Vgl. 92920 und 92 921. 
Patentanſpruch: Bei der Entzuckerung von Melaſſen und anderen ſtark 
ſalzhaltigen Nachproducten der Zuckerfabrikation die Anwendung von Bleioxyd, das 
ganz oder im Weſentlichen aus der ſchwefelgelben Modification beſteht, erhalten durch 
Weitererhitzen des zunächſt beim Brennen von Bleicarbonat entſtehenden Oxyd⸗ 
gemenges (Maſſicot) bei Temperaturen oberhalb 500°, bis das Oxyd ſelbſt ſichtbar glüht. 


92920. Kl. 89. Wohl, Dr. Alfred, in Charlottenburg. 
Melaſſeentzuckerungs verfahren mittelſt Bleioxyds. Vom 
30. Mai 1894. 


Patentanſpruch: Das Verfahren der Entzuckerung von Melaſſen und 
anderen ſtark ſalzhaltigen Nachproducten der Zuckerfabrikation durch Behandlung 
mit Bleioxyd und weniger als etwa 3 Theilen Waſſer auf Melaſſe bei gewöhnlicher 
oder wenig erhöhter Temperatur. 


92921. Kl. 89. Wohl, Dr. Alfred, in Charlottenburg. 
Verfahren der Entzuckerung zuckerhaltiger Löſungen durch 
Bildung von Bleiſaccharat und unter Benutzung von Alkali. 
Vom 30. Mai 1894. 
Patentanſpruch: Bei der Entzuckerung zuckerhaltiger Löſungen mittelſt Blei⸗ 
oxyds die Zugabe von Alkalien. 
92 922. Kl. 89. Lux, Johann, in Wien. 
Verfahren zur Wiederbelebung gebrauchter Knochenkohle. 
Vom 11. September 1894. 


Patentanſpruch: Verfahren der Wiederbelebung von Knochenkohle mittelſt 
Oxydation, dadurch gekennzeichnet, daß die Knochenkohle im erhitzten Zuſtande einem 
geregelten Luftſtrom ausgeſetzt wird, bei geregelter Temperatur und bei geregeltem Ein⸗ 
lauf der Knochenkohle. 

92979. Kl. 45. Reu, Peter P., in Langballig. 
Sáez und Hackverfahren für Möhren, Rüben und ähnliche 
Pflanzen, um einzeln ſtehende, in Reihen geordnete Pflanzen 
zu erhalten. Vom 29. December 1896. 


20 Patentanſprüche: 1. Säe⸗ und Hackverfahren für Möhren, Rüben und ähn⸗ 
liche Pflanzen, um einzeln ſtehende, in Reihen geordnete Pflanzen ohne Handarbeit (nur 
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mit Säe⸗ und Hackmaſchine) zu erhalten, dadurch gekennzeichnet, daß das Saatgut 
in der für Drillcultur üblichen Menge auf beetartige Streifen gleichmäßig vertheilt 
wird und ſpäter die Pflänzchen jedes ſolchen Streifens bis auf eine mittlere Reihe 
weggehackt werden. 

2. Zur Ausführung des Verfahrens nach Anſpruch 1. eine Drillmaſchine, welche 
au Stelle der Saatleitungen einzelne, nach unten ſich ausbreitende, mit Vertheilungs⸗ 
ſtiften verſehene Ausläufe ähnlich dem Vertheilkaſten der Breitſäe⸗ und Düngerſtreu⸗ 
maſchinen beſitzt, um die von den Säerädern abgegebene Saatmenge auf bie er- 
forderliche Breite zu vertheilen. 


93 007. Kl. 89. Kaſtengren in Stockholm. 


Verfahren zur Gewinnung von Syrup aus Runkelrüben⸗ 
melaſſe. Vom 19. Juli 1896. 


Patentanfprud: Verfahren zur Gewinnung von Syrup aus Runkelrüben⸗ 
melaſſe, beſtehend in der Erhitzung der Melaſſe unter Druck in geſchloſſenem Geſäß 
entweder zuerſt mit Calciumſulfid und ſchwefliger Säure im Ueberſchuß und ſpater 
mit Knochenkohle oder mit dieſen Stoffen gleichzeitig. 


93008. Kl. 89. Dehn, Fr., in Halberſtadt. 
Bohrmaſchine zur Entnahme von Proben aus Zuckerrüben. 
Vom 18. October 1896. 


Patentanſprüche: 1. Bohrmaſchine zur Entnahme von Proben aus Zucker⸗ 
rüben, gekennzeichnet durch einen aufs und niedergehenden Schlitten mit einer Auf: 
lage für die Rübe und durch einen unterhalb der Auflage ſich drehenden, in Richtung 
der Achſe unverſchiebbaren Spiralbohrer, der beim Niedergange des Schlittens durch 
die Auflage hindurchtritt und die Rübe durchbohrt. 

2. Ausführungsform der Bohrmaſchine nach Anſpruch 1., dadurch gekennzeichnet, 
daß die Auflage hohl und in ihrem oberen, nach vorn offenen Theile coniſch aus⸗ 
gebildet iſt, um ein ſtets gleichmäßiges Einlegen und Durchbohren der Rüben in der 
Mitte ihres Querſchnittes zu ſichern. 


93034. Kl. 45. Thomann, Karl, in Halle a. S. 
Rübenerntemaſchine mit ſichöffnenden und ſchließenden Hebeln. 
Vierter Zuſatz zum Patente Nr. 84575 vom 13. December 1894. 
Vom 23. October 1896. 


Patentanſpruch: Eine Ausführungsform der Rübenerntemaſchine nach Patent 
Nr. 84575, dadurch gekennzeichnet, daß die Gabelzinken ſpatenartig geſtaltet find, 
die Verbindungsſtelle derſelben zugeſchärft ift und der durch die Zinken gebildete 
Zwiſchenraum nach innen ſich erweitert, zu dem Zweck, die Zinken wie einen Spaten 
zur Wirkung gelangen zu laſſen, das ſich zwiſchen den Zinken anſammelnde trockene 
Kraut zu durchſchneiden, ein Feſtklemmen von Steinen zwiſchen den Zinken zu ver⸗ 
hindern und Wurzeln von geringerem Durchmeſſer, wie Mohrrüben oder dergl., 
heben zu können. 


93 397. Kl. 75. Matthießen, F. O., in New⸗York. 
Verfahren zur Gewinnung von Ammoniak aus Melaſſe— 
ſchlempe. Vom 21. Februar 1895. 


Patentanſprüche: 1. Eine Ausführungsart des Verfahrens zur Gewinnung 
von Ammoniak aus Melaſſeſchlempe nach Patent Nr. 86 400, dadurch gekennzeichnet, 
daß der Schlempe Aluminate der Alkalien oder alkaliſchen Erden fertig gebildet 347 
geſetzt werden. 

2. Bei dem Verfahren nach Anſpruch 1. die Ueberführung der Melaſſeſchlempe 
in einen feſten Körper durch Miſchen der Schlempe nach geeigneter Concentration 
mit den Aluminaten der Alkalien und mit Thonerde (Aluminiumoxyd oder hydroxyd, 
eventuell Thonerdeſilicaten, ſowie Thonerdeſalzen, die beim Glühen mit no" 
Eugen Aluminate geben), Formen und Trocknen der Miſchung gemäß Patent 

r. 78 442. 
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93 495. Kl. 45. Schröter, Otto, in Seehauſen, Poft Blönsdorf. 
Säefurchenzieher zur Vorbereitung der Säefurchen für das 
Ausſtreuen von künſtlichem Dünger und Saatgut mit der 
Hand. Vom 29. Auguſt 1896. 


93 497. Kl. 45. Vibrans, Guſtav, in Wendhauſen bei Hildesheim. 
Fahrbarer Rübenkrautabſchneider. Vom 18. October 1896. 


Patentanſpruch: Rübenkrautabſchneider, gekennzeichnet durch Schneidſcheiben, 
die an einem Fahrgeſtell drehbar gelagert ſind, derart, daß ſie bei der Fortbewegung 
des Geräths über die Blätter der auf dem Felde in Reihen zu legenden und von 
den Rüben bereits abgeſchnittenen Rübenköpfe hinwegrollen und dabei die Blätter 
abſchneiden. 


93577. Kl. 45. Behlen, Carl, in Wormsleben bei Eisleben. 
Düngerſtreumaſchine mit ſchaltweis bewegter Schöpfwalze. 
Vom 1. Januar 1896. 
93 677. Kl. 45. Bedoret, Viktor, in Havay bei Givry (Belgien). 


Säemaſchine mit in der Furche rollendem Schöpfrade. Vom 
11. November 1896. 


93 684. Kl. 89. Eugen Langen's Erben in Köln a. Rh. 
Verfahren zur Raffination von Rohzucker. Vom 6. April 1894. 


Patentanſprüche: 1. Ein Verfahren zur Raffination von Rohzucker, dadurch 
gekennzeichnet, daß der Rohzucker zum Zweck der Entfernung des Feinkornes mit 
im warmen Zuſtand nicht geſättigten Syrupen angemaiſcht und die Maſſe zur Ent⸗ 
fernung (Auflöſung) des Feinkornes angewärmt und zur Wiederausſcheidung des 
gelöſten Zuckers an die vorhandenen Kryſtalle eingedickt wird. 

2. Eine Ausführungsform des unter 1. genannten Verfahrens, dadurch gekenn⸗ 
zeichnet, daß der Rohzucker zum Zweck der Entfernung des Feinkornes mit aus den 
vorangehenden Ausführungen deſſelben Raffinationsbetriebes ſtammenden, im warmen 
Zuſtand nicht geſättigten Ablaufſyrupen eventuell noch unter Zuſatz von Waſſer 
angemaiſcht und die gemiſchte Maſſe im Vacuum bis zur vollkommenen Aufloſung 
des Feinkornes eingekocht, der Kryſtalliſation in Bewegung und der ſpſtematiſchen 

äſche unterworfen wird, in der Weiſe, daß die bei den einzelnen Nutſch⸗ und 

aſchproceſſen gewonnenen Abläufe in den Betrieb zurückgeführt werden und als 
Melaſſe nur das ausgeſchieden wird, was beim weiteren Einkochen des erſten ab: 
genutſchten Ablaufes flüſſig bleibt. 


93685. Kl. 17. Hähnlein, Karl, in Pankow bei Berlin. 
Oberflächencondenſator mit Verdunſtungskühlung. Vom 
29. Mai 1895. 


Patentanſprüche: 1. Oberflächencondenſator mit Verdunſtungskühlung, da⸗ 
durch gekennzeichnet, daß das Rieſelwaſſer unter Druck ſo geführt wird, daß die 
Re der Kühlluft an der benegten Fläche erhöht und dieſe gleichzeitig 
berieſelt wird. 

2. Ein Oberflächencondenſator nach Anſpruch 1., bei dem weitere Waſſerſtrahlen 
in das Gemiſch von Brüden und Luft eingeſpritzt werden, zum Zwecke, den Waſſer⸗ 
Dunft niederzuſchlagen. 
93 708. Kl. 89. Ranſon, Georg, in Phalempin (Frankreich). 
Vorrichtung zum Entleeren von Formen für Zuckertafeln. 
Vom 5. Juni 1896. 
Patentanſpruch: Vorrichtung zum Entleeren der zur Herſtellung von Zucker⸗ 


tafeln benutzten Formen, gekennzeichnet durch eine Zugſpindel, eine ihr gegenüber⸗ 
liegende Druckſpindel und eine zwiſchen beiden angeordnete Einſpannvorrichtung 
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für die Form, von welchen Spindeln die Zugſpindel eine Hakenplatte zum Heraus⸗ 
ziehen der Scheidewände und die Druckſpindel einen Preßtiſch zum Ausheben der 
Zuckerblöcke trägt. 


93 749. Kl. 89. Mallickh, Alexander, in Znin und Henge, Karl, 
in Inowrazlaw. 
Verfahren zum Ausſchließen der Nachproductarbeit bei der 
Rohzuckerfabrikation. Vom 12. Auguſt 1896. 


Patentanſprüche: 1. Verfahren zum Ausſchließen der Nachproductarbeit bei 
der Rohzuckerfabrikation, darin beſtehend, daß man die Abläufe von der Füllmaſſe 
erſten Productes mit Kalk bei erhöhter Temperatur behandelt unter Erzeugung von 
Polycalciumſaccharat und alsdann nach völliger oder theilweiſer Entfernung der an⸗ 
hängenden Melaſſe das jo gereinigte Polycalciumſaccharat als Erſatzmittel für Kalk 
zur Scheidung der Rohſäfte bei der erſten Saturation verwendet. 

2. Die Ausführung des Verfahrens der Erzeugung und Reinigung des Calcium: 
ſaccharats gemäß Anſpruch 1. in einem mit Zuleitung für Kalkmilch und für zu 
behandelnden Ablauf, ſowie für das Heiz: und Waſchmittel (Dampf, heißes Waſſer zc.) 
und ferner mit Rührwerk, Auslaß für das Calciumſaccharat und mit einem durch 
Bürſten durchläſſig gehaltenen Filter ausgeſtatteten Miſchapparat. 


93 750. Kl. 89. Bethe, Hermann, in Berlin. 
Doppelwandiges Koch- oder Verdampfgefäß mit indirecter 
Beheizung. Vom 8. October 1896. 


Patentanſpruch: Ein doppelwandiges Koch- oder Verdampfgefäß mit in⸗ 
directer Beheizung, bei dem der Raum zwiſchen Gefäßwandung und Mantel durch 
eine auswechſelbare, von unverbrennlichem, körnigem oder pulverförmigem Material 
umgebene Heizſchlange in der Art ausgefüllt iſt, daß bei einem Undichtwerden der 
Heizſchlange das austretende Heizmedium von dem Füllmaterial aufgefangen und 
dadurch am Herausſpritzen und lebhaften Brennen, nicht aber an der Entwickelung 
von Qualm und Geruch verhindert wird. 


93 849. Kl. 45. Thomann, Karl, in Halle a. S. 
Rübenerntemaſchine mit ſich öffnenden und ſchließenden 
Gabeln bezw. Spaten. Fünfter Zuſatz zum Patente Nr. 84 575 
vom 13. December 1894. Vom 22. December 1896. 


Patentanſprüche: 1. Eine Ausführungsform der Rübenerntemaſchine nach 
Patent Nr. 84 575, dadurch gekennzeichnet, daß die Gabeln kurze, dreikantige Zinken 
und einen Querſteg erhalten, deſſen Querſchnitt demjenigen einer Linie ähnelt, 
zum Zweck, das Abbrechen der Zinken und das Feſtſetzen von Blättern und der⸗ 
gleichen zu vermeiden. 

2. Eine Ausführungsform der Rübenerntemaſchine nach Patent Nr. 84 575, 
bei welcher die Gabeln erſetzt ſind durch Spaten, deren Querſchnitt demjenigen einer 
Linie gleicht, und welche in ſolchen Abſtänden von einander am Rande angeordnet 
ſind, daß keine Rübe zwiſchen zwei Spaten hindurchgehen kann. 


93 932. Kl. 82. Cummer, F. D., in Cleveland (Ohio, V. St. A.). 


Verfahren und Vorrichtung zum Trocknen verſchiedenartigen 
Gutes. Vom 28. Auguſt 1895. 


Patentanſprüche: 1. Verfahren zum Trocknen verſchiedenartigen Gutes, bei 
dem das Gemiſch von heißen Gaſen und Luft oder das ſonſtige Trockenmittel durch 
den durchlochten Mantel einer rotirenden Trommel in dieſe eintritt, direct mit dem 
Trockengute in Berührung kommt und darauf in axialer Richtung die Trommel 
durchzieht, dadurch gekennzeichnet, daß man das Trockenmittel vorher bezüglich ſeiner 
Temperatur und Menge regelt, ſo daß durch die Trommel, je nach der Natur des 
zu trocknenden Gutes, an verſchiedenen und beſtimmten Stellen verſchiedene Mengen 
des Trockenmittels von verſchiedener Temperatur hindurchfließen. 
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2. Zur Regelung des Trockenmittels nach Anſpruch 1. die Anordnung eines 
durchlochten Gewölbes zwiſchen Feuerung und Trommel, deſſen Löcher, je nach der 
Natur des Trockengutes, vom vorderen nach dem hinteren Ende bezw. von der 
Mitte nach den Enden des Gewölbes bezüglich ihrer Größe zu- oder abnehmen oder 
durch entſprechende mechaniſche Vorrichtungen geregelt werden können. 


93955. Kl. 89. Sammtleben, Karl, in Nauen. 
Steinfänger für Rübenſchwemmen. Vom 21. Januar 1897. 


` Patentanſpruch: Ein Steinfänger für Rübenſchwemmen, beftehend aus dem 
in einer Grube der Schwemme auf und ab beweglich angeordneten ſiebartigen Körper, 
in welchem die Steine ſich ablagern, während die Rüben mittelſt des aus den Röhren 
aufſteigenden Waſſerſtrahles weiter beförvert werden. 


93986. Kl. 45. Darby, T. A., und Darby, S. C., in Pleſhey 
(Grafſch. Vier, England). 
Bodenbearbeitungsmaſchine mit um ſchrägſtehende Achſen ſich 
drehenden Werkzeugen. Vom 12. December 1896. 


94 101. Kl. 89. Langen, Dr. H. R., in Euskirchen. 
Verfahren zum Entzuckern von Melaſſe durch Baryumhydroxy— 
ſulfid unter Wiedergewinnung der Nebenproducte. Erſter 
Zuſatz zum Patente Nr. 92 712 vom 1. März 1896. Vom 9. Mai 
1896. 


Patentanſpruch: An dem durch das Patent Nr. 92 712 geſchützten Ber- 
fahren die Abänderung, daß an Stelle von Baryumhydroxyſulfid zur Fällung des 
Zuckers ein äquivalentes Gemenge von Baryumhydroxyſulfid und Alfalilauge vers 
wendet wird, welche aus der Schlempekohle gewonnen und auch in dieſer wieder als 
Alkalicarbonat zurückerhalten wird, zum Zweck, den geſammten eingeführten Baryt 
zur Zuckerfällung zu benutzen, während aus der Alkaliſulfhydrat enthaltenden 
Schlempelauge der Schwefelwaſſerſtoff mit Hülfe von Kohlenſäure oder Alkalicarbonat 
und Kohlenſäure gewonnen wird und das Alkalicarbonat der gewonnenen Schlempe⸗ 
kohle zum Zweck der erneuten Zuckerfallung durch Aetzkalk wieder in Alkalihydroxyd 
übergeführt wird. 


94 102. Titel wie zuvor. Zweiter Zuſatz zum Patente 92 712. Vom 
17. Mai 1896. 


Patentanſpruch: Bei dem Verfahren des Hauptpatentes Nr. 92712 und des 
erſten Zuſatzpatentes Nr. 94 101, die Benutzung von ſchwefelſaurem Alkali, um den 
in der Schlempelauge vorhandenen Baryt abzuſcheiden und in Folge deſſen Verluſte 
an Schwefel auszugleichen. 


94 108. Kl. 89. Kriegel, Paul, in Berlin. 
Verfahren und Meſſer zur Herſtellung rinnenförmiger Rüben- 
ſchnitzel. Vom 10. März 1895. 


Patentanſprüche: 1. Verfahren zur Herſtellung von rinnenförmigen Rüben⸗ 
ſchnitzeln, dadurch gekennzeichnet, daß während eines Arbeitshubes des Meſſerkaſtens 
von der Rübe zunächſt ein Streifen von gezahntem Querſchnitt angeſchnitten und 
dieſer Streifen dann ſowohl glatt abgeſchnitten, als auch durch Längstheilung der 

ahnungen in rinnen⸗ bezw. winkeleiſenförmige Schnitzel derart zerlegt wird, daß je 
zwei ſolcher Schnitzel ſich zu einem Rechteck ergänzen. 

2. Zur Ausführung des durch Anſpruch 1. geſchützten Verfahrens ein Schnizel⸗ 
meſſer, beſtehend aus einem Vorſchneidemeſſer von gezahntem Querſchnitt, welches 
dieſem Querſchnitt entſprechende Streifen ausſchneidet, und einem Nachſchneidemeſſer, 
welches dieſen Streifen durch verticale Schneiden theilt und durch horizontale Schneiden 
don der Rübe trennt. 
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3. Ein Schnitzelmeſſer nach Anſpruch 2., bei welchem an Stelle des Nachſchneide⸗ 
meſſers mit verticaler Schneide ein verticales Meſſer an dem Vorſchneidemeſſer an⸗ 
geordnet iſt. 


94 127. Kl. 89. Kaßner, Dr. Georg, in Münſter i. W. 
Verfahren zur Abſcheidung von Zuckerarten als Blerfaciharate 
durch Filtration. Vom 18. Juli 1895. Vgl. 94 128. 


Patentanſprüche: 1. Verfahren der Abſcheidung von Rohrzucker bezw. 
Glycoſen in Geſtalt von Bleiſaccharaten, darin beſtehend, daß man die Loſungen 
der genannten Zuckerarten durch feuchte Schichten oder Fällungen, beſtehend aus 
Bleioxyd, Bleioxydhydrat oder den dieje Körper in statu nascendi liefernden Ver: 
bindungen, wie z. B. Plumbiten der Alkalien oder Erdalkalien, Bleiſuboxyd, Calcium- 
plumbat u. ſ. w., oder beſtehend aus Gemiſchen dieſer Körper, hindurchfiltrirt, wobei 
die Filtrationsſchichten in Bewegung erhalten werden oder ſich in Ruhe befinden. 

2. Bei dem in Anſpruch 1. genannten Verfahren die Benutzung von Zucker⸗ 
löſungen, bei denen durch Kalkmilch die durch dieſelben fällbaren Nichtzuckerſtoffe 
abgeſchieden ſind. 


94 128. Kl. 89. Kaßner, Dr. Georg, in Münſter i. W. 


Verfahren zum Auswaſchen von Bleiſaccharat mit alfali- 
haltiger Waſchflüſſigkeit. Vom 24. October 1896. 


Patentanſprüche: 1. Ein Zuſatz von kauſtiſchem Alkali oder Erdalkali 
zu dem Waſſer oder den Ablaugen, mit welchen das aus Melaſſe, unreinen Zucker⸗ 
löſungen, Pflanzenſäften u. f. w. gewonnene Bleiſacchaxat gewaſchen wird. 

2. Das Auswaſchen des Bleiſaccharats nach der Methode der Osmoſe bezw. 
Dialyſe, indem man breiförmiges Saccharat mit der von ihm durch eine porbſe 
Membran getrennten alkaliſchen Waſchflüſſigkeit bezw. indem man Saccharat in 
Stücken direct mit der alkaliſchen Waſchflüſſigkeit behandelt. 


94 176. Kl. 89. Paßburg, Emil, in Berlin. 
Neuerung an rotirenden Vacuum-Trockenapparaten. Vom 
16. Februar 1897. 


Patentanſpruch: Neuerung an rotirenden Vacuum⸗Trockenapparaten, darin 
beſtehend, daß zum Auffangen von Flugſtaub, welcher beim Trocknen mehlartiger 
Producte von den Waſſerdämpfen mitgeriſſen wird, ein Auffanggefäß mit einem in 
Waſſer eintauchenden Rohr, ſowie eventuell zum Meſſen des durch die Trocknung 
entfernten Waſſers ein Sammelbehälter mit Waſſerſtandszeiger und Scala für das 
Condenſationswaſſer unter einem Hberflächen⸗Condenſator angebracht ift. 


94177. Kl. 89. Greiner, Woldemar, in Braunſchweig. 


Heizvorrichtung für Vacuum-Kochapparate und Verdampfer 
Vom 17. März 1897. 


Patentanſpruch: Eine Heizvorrichtung für Vacuum⸗Kochapparate und Ver⸗ 
dampfer, dadurch gekennzeichnet, daß die Heizrohre oder Rohrgruppen, im Grund? 
riß betrachtet, nach der Form einer Evolvente gekrümmt ſind, zum Zwecke, einen 
möglichſt gleichmäßigen Abſtand der Rohre oder Rohrgruppen von einander und 
dabei eine möglichſt weitgehende Congruenz der vorkommenden Formen zu erzielen, 
wobei der Verlauf der Rohre in der ſenkrechten Fläche ein beliebiger, ſich der Form 
des Kochgefäßes möglichſt anpaſſender ſein kann. 


94 178. Kl. 89. Tſchernitſchek, Franz, in Trautenau i. Böhmen. 
Vorrichtung an Kandis-Potten. Vom 14. April 1897. 


Patentanſpruch: Vorrichtung zum Einlegen von Drahtſtäben in Kandis“ 
Potten, beſtehend aus zwei in einer Kandis⸗Potte mit ſchrägen Wänden einander 
gegenüber ſtehenden treppenartig gewellten Platten mit Oeffnungen zum Einlegen 
von Drahtſtäben. 
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94214. Kl. 81. Wiedhan, Otto, in Hamburg. 


Vorrichtung zur Entleerung von Melaſſebehältern und dergl. 
Vom 5. März 1896. 


Patentanſpruch: Vorrichtung zur Entleerung von Melaſſebehältern oder zu 
ähnlichen Zwecken, dadurch gekennzeichnet, daß die in einer cardaniſchen Ringvor⸗ 
richtung frei gleitende und auf einem fahrbaren Rahmen befeſtigte Hebevorrichtung 
durch eine Windevorrichtung ſeitlich in wagerechter Ebene verſchoben und mittelſt 
an Fu cardaniſchen Ringen ruhender Winden ſenkrecht gehoben und eingeitellt 
werden kann. 


94 300. Kl. 89. May, Franz, in Hatſchein in Mähren. 


Sand- und Steinfänger für Rübenſchwemmen. Vom 23. October 
1896. 


Patentanſpruch: Ein Sand: und Steinfänger für Rübenſchwemmen, dadurch 
gekennzeichnet, daß die zur Ablagerung der Sinkſtoffe dienenden Mulden mit Oeffnun⸗ 
gen verſehen ſind, deren Endflächen durch Gitter und ausgebauchte Klappen gebildet 
ſind, zum Zwecke, durch Oeffnen der Klappen die kleineren Sinkſtoffe austreten zu 
laſſen und durch Schließen der Klappen einen durch die Gitter hindurch wirkenden 
Luftſtoß zu erzeugen, welcher die den Gittern vorgelegten Rüben weiterbefördert und 


dadurch das Niederſinken der Sinkſtoffe auf den Boden der Mulden ermöglicht. 


94409. Kl. 89. Moriſon, D. B., in Hartlepool (England). 
Verdampfungsapparat. Vom 14. November 1896. 


4 Patentanſpruch: Ein Verdampfungsapparat, bei welchem die Heizſchlangen 
in zwei oder mehreren Abtheilungen angeordnet und die Verbindungsleitungen zwiſchen 
dieſen einzelnen Abtheilungen mit zweckmäßigen, erforderlichenfalls verſtellbaren Ver⸗ 
engungen verſehen ſind, ſo daß der Heizdampf bei Uebertritt in die nächſtfolgende 
Heizſchlangenabtheilung immer an Spannung verliert, wodurch eine der zunehmenden 
Erwärmung der Flüſſigkeit angepaßte Gegenſtrombeheizung erzielt wird. 


94 455. Kl. 45. Naumann, Karl, in Schlettau i. Erzgeb. 


Düngerſtreumaſchine mit Bodenwalze und Abſtreichbürſte. 
Vom 29. October 1896. 


94 456. Kl. 45. Dierks & Möllmann in Osnabrück. 
Düngerſtreumaſchine mit Fördertuch und von einem Roſt über⸗ 
deckter Streumulde. Vom 19. December 1896. 


Patentanſpruch: Eine Düngerſtreumaſchine mit Fördertuch, gekennzeichnet 
durch einen Roſt über der Streumulde, auf welchen der Dünger, von dem Kaſten⸗ 
oden frei hinabfallend, in einer lockeren, dünnen Schicht fih auflegt, um, ſoweit er 
noch nicht ſtreufertig iſt, von den durch den Roſt hindurchgreifenden Zinken der 
Streuwalze vor dem Ausſtreuen zerkleinert zu werden und um ein Verſchmieren des 
üngers durch entſtehenden Druck zu vermeiden. 


94 624. Kl. 82. Theiſen, Eduard, in Baden-Baden. 
Trocken vorrichtung. Vierter Zuſatz zum Patente Nr. 78 749 vom 
9. October 1892. Vom 14. Mai 1896. 


Patentanſprüche: 1. Trocken vorrichtung für flüſſige, breiige, faſerige oder 
ſchaufelartige Materialien nach dem durch Anſpruch 1. des Patentes Nr. 78 749 ge⸗ 
chützten Verfahren, dadurch gekennzeichnet, daß man an der Innenſeite eines Kegel⸗ 
oder Enfindermantels in dünner Schicht ausgebreitetes Trockengut an Schabern oder 
Schaufeln ſo vorbeiführt, daß es durch dieſelben beſtändig gelockert wird und ſich 
in Folge deſſen bei Zufuhr friſchen Trockengutes ähnlich einer Flüſſigkeit zum 
anderen Ende fortbewegt. 
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2. Eine Ausführungsform der unter 1. gekennzeichneten Trocken vorrichtung, 
dadurch gekennzeichnet, daß ein innerer, außen mit Flügeln beſetzter rotirender Kegel⸗ 
oder Cylindermantel doppelwandig ausgebildet iſt und beheizt wird, ſo daß derſelbe 
das auf ſeiner Innenfläche ausgebreitete Material unmittelbar, das auf der Innen⸗ 
ſeite eines äußeren Mantels ausgebreitete Material aber durch Strahlung, ſowie 
dadurch erwärmt, daß es mittelſt Centrifugalwirkung heiße Luft oder Gaſe gegen 
jenes Trockengut leitet. 

3. Eine Ausführungsform der unter 1. gekennzeichneten Trocken vorrichtung, 
dadurch gekennzeichnet, daß die zur Erzeugung der heißen Luft erforderliche Wärme 
durch einen innerhalb der rotirenden Trommel angeordneten Heizkörper geliefert wird, 
der entweder an der Drehung der Trommel theilnehmen oder auch feſtſtehend an⸗ 
geordnet ſein kann. 


94 625. Kl. 82. König, Mar, in Dresden. 
Trockenvorrichtung. Vom 6. November 1896. 


Patentanſprüche: 1. Eine Trockenvorrichtung, beſtehend aus einer rotirenden, 
geheizten oder nicht geheizten Trommel oder aus einer feſtſtehenden Trommel mit 
Rührwerk, dadurch gekennzeichnet, daß in der Trommel ein feſtſtehender Heizkörper 
angeordnet iſt, der aus mehreren Elementen beſteht, welche ſchiefe Ebenen bilden, 
über welche das Trockengut weggleitet, deren Neigung durch Drehung des Heizkörpers 
um die Längsachſe veränderlich iſt, um ein ſchnelleres oder langſameres Gleiten des 
Trockengutes über die Heizfläche zu bewirken. 

2. Die Theilung des feſtliegenden, aus einzelnen, ſchiefe Ebenen bildenden 
Elementen beſtehenden Heizkörpers nach Anſpruch 1. in mehrere Theile, um den 
Elementen in den einzelnen Theilen verſchiedene Neigung geben zu können. 


94626. Kl. 82. Walter, Dr. Johann, in Baſel. 
Vacuumtrockner mit entfernbarem Gehäuſe. Vom 26. Januar 
1897. 
Patentanſpruch: Ein Vacuumtrockenapparat mit an unbeweglicher Verſchluß⸗ 
platte befeſtigten Trockenplatten und einem entfernbaren Gehäuſe. 
94 642. Kl. 53. Meyer, Dr. Emil, in Berlin. 
Denaturirung von Stein- und Siedeſalz mittelſt Melaſſe— 
Vom 16. Mai 1896. 
Patentanſpruch: Die Verwendung von Melaſſe als Denaturirungsmittel 
für Stein⸗ und Siedeſalz (Chlornatrium) zum Zweck der Viehernährung. 
94 866. Kl. 89. Kanton, Georg, in Phalempin (Nordfrankreich). 
Form zur Herſtellung von Zucker-Tafeln oder-Blöcken. Vom 
5. Juni 1896. 

Patentanſpruch: Form zur Herſtellung von Zuder- Tafeln oder Blöcken, 
welche leicht durch Druck aus der Form entfernt werden konnen, gekennzeichnet durch 
einen fic) nach oben erweiternden Formkaſten mit Mittel- und Querwänden, welche 
ſich nach unten derart verjüngen, daß ihre Oberflächen größter Ausdehnung den 
Kaſtenwänden parallel laufen. 

94 867. Kl. 89. Ragot, Jules, in Paris. 
Verfahren zum Vorſcheiden von Rohſaft auf kaltem Wege, 
genannt „kalte Scheidung“. Vom 27. Januar 1897. 

Patentansprüche: 1. Vorſcheideverfahren für Rohſaft, beſtehend in der Com 
bination folgender beiden an fich bekannten Operationen : dem Verſetzen des Rohſaftes 
mit nur ſo viel Kalk, daß das Filtrat einer Probe des Gemiſches mit Zuckerkalklöſung 
keinen Niederſchlag mehr giebt (etwa 2 bis 2,5 g Kalk auf 1 Liter Rohſaft) und dem 


Abfiltriren des ſich bildenden, ſchwer filtrirbaren Niederſchlages unter Zuſatz von 
Kieſelguhr. 
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2. Die Wiederbelebung des gemäß Anſpruch 1. abfallenden Filtrationsrückſtandes 
durch Erhitzen auf Rothgluth und die Benutzung des fo erhaltenen Gemiſches von 
Kieſelguhr, Kalk und Kohle bei dem Verfahren gemäß Anſpruch 1. 

94 868. Kl. 89. Faber, Carl, in Aderſtedt. 
Auffang- Vorrichtung für Diffuſeurdeckel. Vom 2. März 1897. 
Patentanſpruch: Auffang⸗Vorrichtung für Diffuſeurdeckel, dadurch gekenn⸗ 
zeichnet, daß der Deckel beim Herunterfallen auf einen mit einer dem Druck des 


Deckels entgegengeſetzt wirkenden Feder verſehenen Hebel fällt und ſo elaſtiſch aufge⸗ 
fangen und feſtgehalten wird. 


94926. Kl. 45. Gindler, Carl, in Salzgitter, Hannover. 
Säemaſchine mit Schöpfrad und Abſtreicher. Vom 24. Februar 
1897. 


91976. Kl. 17. Sykora, Jaroslaw, in Kiew (Rußland). 
Wärmeaustauſchvorrichtung für ununterbrochen hindurch⸗ 
fließende Flüſſigkeiten. Vom 25. October 1895. 


Patentanſprüche: 1. Wärmeaustauſchvorrichtung für ununterbrochen hindurch⸗ 
fließende Flüſſigkeiten, dadurch gekennzeichnet, daß eine der Flüſſigkeiten oder beide 
zur Vergrößerung des Wärmeübertragungsvermögens mittelſt äußerer Kräfte in fort⸗ 
N ihre Richtung wechſelnde, aljo ſchwingende oder zitternde Bewegung verſetzt 
werden. 

2. Eine Ausführungsform der unter 1. geſchützten Vorrichtung, dadurch gekenn⸗ 
zeichnet, daß die Flüſſigkeit entweder in zwei meiſtens annähernd gleichwiegende Theile 
zerlegt oder von einer Seite unter den Druck elaſtiſcher Polſter gebracht wird, um ſie 
leicht beweglich zu lagern und um für die Schwingungserzeugung möglichſt geringer 
äußerer Kraft zu bedürfen. 


95055. Kl. 82. Meyer, Davidſen, in Paris. 
Stetig wirkende Schleudermaſchine. Vom 1. December 1896. 

„ Patentanſpruch: Stetig wirkende Schleudermaſchine, dadurch gekennzeichnet, 
daß nur die Trommel angetrieben wird und daß die relative Geſchwindigkeit zwiſchen 
Trommel und Schraube durch eine Bremſung auf der Schraubenwelle erhalten wird. 
95086. Kl. 89. Bergreen, Rudolph, in Roitzſch bei Bitterfeld. 

Schnitzelpreſſe. Vom 31. März 1896. 
Patentanſpruch: An Schnitzelpreſſen eine Einrichtung zur Einbringung der 
Schnitzel, dadurch gekennzeichnet, daß die Schnitzel winklig gegen die Spindel der 
reſſe zugeführt werden, während eine aus einem oder mehreren Theilen beſtehende 
Abſchlußſcheibe, welche auch ſchneckenförmig geſtaltet ſein kann, das Entweichen der 
eingeführten Schnitzel aus dem Preßcanal nach oben verhindert. 
95 172. Kl. 45. Spiegel, Julius, in Firma Schmidt & Spiegel in 
Halle a. S. 
Düngerſtreumaſchine mit hin- und hergehendem, gelochtem 
Bodenſchieber. Vom 21. Januar 1897. 
95 183. Kl. 89. Wulff, Dr. Ludwig, in Schwerin i. M. 
Verfahren und Apparat zur Gewinnung großer, gut aus⸗ 
gebildeter Kryſtalle aus Löſungen, insbeſondere für Kandis. 
Vom 29. November 1896. 
Patentanſprüche: 1. Verfahren zur Gewinnung großer, gut ausgebildeter 


Kryſtalle aus Löſungen, insbeſondere für Kandis, organiſche und anorganiſche Salze, 
darin beſtehend, daß man durch in dünner Schicht in ſchaukelnder oder drehender 
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Bewegung befindliche Kryſtalle quer zur Schichthöhe eine Löſung derſelben Subſtanz 
langſam hindurchfließen läßt, welche Löſung bei der jeweiligen Eintrittstemperatur 
geſättigt iſt und ſich auf ihrem Wege durch die Kryſtalle allmählich abkühlt. 

2. Die Ausführung des in Anſpruch 1. gekennzeichneten Verfahrens in einer 
wagerecht oder ſchwach geneigt gelagerten Rinne oder Röhre, die quer zur Längsrichtung 
in ſchaukelnde oder drehende Bewegung verſetzt iſt. 

3. Bei dem durch die Anſprüche 1. und 2. geſchützten Verfahren die Wieder⸗ 
ſättigung der abfließenden Löſung oder Lauge für die Einlauftemperatur und die 
Zurückführung zu den bewegten Kryſtallen, ſo daß ein Kreislauf der Löſung entſteht. 

4. Bei den durch die Anſprüche 1. bis 3. gekennzeichneten Verfahren die Aus⸗ 
fütterung der Durchflußvorrichtung mit weichem Material, wie Gummi, Asbeſt. 


95 204. Kl. 89. Ranſon, Georg, in Phalempin (Frankreich). 
Verfahren zur Entfärbung von Zuckerſaft durch Oxydations— 
und Reductionsmittel. Vom 11. September 1896. 


Patentanſprüche: 1. Verfahren zur Entfärbung und Klärung von Zucker⸗ 
ſaft, dadurch gekennzeichnet, daß dem Saft ein die Verunreinigungen zerſtörendes 
Oxydationsmittel und hierauf ein die ſchädlichen Wirkungen des unvermeidbaren 
Sauerſtoffüberſchuſſes verhütendes und die Zerſtörung der Verunreinigungen unter⸗ 
ſtützendes Reductionsmittel zugeſetzt wird, welche Zuſätze auch in der umgekehrten 
Reihenfolge erfolgen können. 

2. Ein Verfahren nach Anſpruch 1, bei welchem als Reductionsmittel die hydro⸗ 
ſchweflige Saure bezw. eines ihrer Salze mit Aluminium, Zink, Baryum oder anderen 
Metallen verwendet wird. 

3. Eine Abänderung des Verfahrens nach Anſpruch 1. und 2., bei welcher das 
Hydroſulſit im Zuckerſaft ſelbſt gebildet wird, indem zuerſt ſchweflige Säure eingeleitet 
und dieſe dann durch Zinkpulver oder ein anderes geeignetes Metall reducirt wird. 


95327. Kl. 45. Laaß, Hermann, & Co. in Magdeburg -Neuſtadt. 
Wurzelaushebemaſchine für zwei Pflanzenreihen. Zuſatz zu 
den Patenten Nr. 66113 vom 8. December 1891 und Nr. 74741 
vom 27. Auguſt 1893. Vom 13. December 1896. e 


Patentanſpruch: Eine Ausführungsform der Wurzelaushebemaſchine nach 
Patent Nr. 74741 für zwei Pflanzenreihen, bei welcher die inneren Rahmentheile 
der ausziehbaren Meſſerrahmen durch Verbindungsſtücke mit Stelllöchern für die 
inneren Hebmeſſer feſt mit einander verbunden find, jo daß mittelſt der Stelllöcher 
und der ausziehbaren Rahmentheile ſowohl die Hebmeſſerpaare als auch die Meſſer 
jedes Paares je nach der Reihenentfernung bezw. der Rübengröße oder den Bodenver⸗ 
hältniſſen eingeſtellt werden konnen. 


95447. Kl. 89. Harm, Friedrich, in Breslau. 
Verfahren der Reinigung von Zuckerſäften mittelſt eifenz 
ſchüſſigen, quarzreichen Thons. Vom 2. Juni 1896. 
Patentanſpruch: Reinigung von Zuckerſäften zwecks Ausſcheidung der Nicht⸗ 
zuckerſtoffe, ins beſondere der Alkalien (Kali und Natron), St in der Behandlung 
der Säfte mit bindungsfähige Kieſelſäure enthaltendem Silicat, event. in Gegenwart 
von Eiſenoxyd (z. B. eiſenſchüſſigem, quarzreichem Thon) ohne gleichzeitige Verwendung 
von Kalk, worauf der klare Saft nach Trennung von den etwa noch ſuspendirten 
Verunreinigungen in beliebiger bekannter Weiſe zur Verarbeitung auf Zucker g” 
langen kann. 
95577. Kl. 45. Wartze, Hermann, in Ollenrode. 
Düngerſtreumaſchine mit Schöpfwalze. Vom 30. Mai 1897. 


95 594. Kl. 45. Wiebe, Johann, in Fürſtenwerder. 
Anbringung eines gleichzeitig mit den Fahrrädern ſteuerbaren 
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Kolterrahmens an der unter Nr. 78 989 patentirten Hack— 
maſchine. Vom 17. September 1896. 


95766. Kl. 89. Nowak, Franz, in Roswadze. 
Selbſtthätige Reinigungsvorrichtung für ſtehende Verdampf— 
apparate. Vom 1. Juni 1897. 


Patentanſprüche: 1. Selbſtthätige Reinigungs vorrichtung für ſtehende Berz 
dampfapparate, gekennzeichnet durch in den Siederöhren hängende, im oberen Theil 
des Verdampfers befeſtigte Ketten, denen eine gewiſſe verticale Bewegung geſtattet iſt, 
zum Zweck, durch die bei der Verdampfung ſtattfindende Bewegung der Ketten ein 
e der Siedeflächen und ein Brechen etwa hochgeriſſener Saftſtröme zu 
erreichen. 

2. Eine Ausführungsform der durch Anſpruch 1. geſchützten Vorrichtung, da⸗ 
durch gekennzeichnet, daß die Ketten zu je zwei oder mehreren an Wagebalken, welche 
an der Decke des Verdampfers befeſtigt find, hängen, um eine auf- und nieder⸗ 
ſchwingende Bewegung zu ermöglichen. 

3. Eine andere Ausführungsform der durch Anſpruch 1. geſchützten Vorrichtung, 
dadurch gekennzeichnet, daß die Ketten an der Decke des Verdampfers unter Zwiſchen⸗ 
ſchaltung von Spiralen zwiſchen Decke und Ketten oder in den Ketten ſelbſt auj- 
gehängt ſind. 


95800. Kl. 45. Unterilp, Fräulein Maria, früher in Potsdam, jetzt 
in Berlin. 
Abänderung des unter Nr. 76 497 patentirten Rübenhebers. 
Vom 19. December 1895. 


Patentanſpruch: Rübenheber der in der Patentſchrift Nr. 76 497 bezeichneten 
Art, dahin abgeändert, daß die eine Schrägſcheibe durch eine feſtſtehende pflugſchar⸗ 
ähnliche, wenn nöthig mit einem Kolter verſehene Schiene erſetzt iſt. 


95944. Kl. 89. Pfeiffer, Dr. C., in Wendeſſen. 
Verfahren zum Entleeren von Diffuſeuren und zur Trennung 
des Waſſers von den Schnitzeln. Vom 21. April 1897. 


Patentanſprüche: 1. en zum Entleeren von Diffuſeuren, dadurch ger 
kennzeichnet, daß am unterſten Theile des Diffuſeurs Preßluft eingeführt wird, zum 
Zwecke, ein Durchführen der Füllung durch die Preßluft ſelbſt zu erzielen und eine 
vorzeitige Trennung des Waſſers von den Schnitzeln zu verhüten. 

2. Bei dem in Anſpruch 1. gekennzeichneten Verfahren die Trennung des Waſſers 
von den Schnitzeln nach der Entleerung in der Weiſe, daß ein Theil des Ableitungs⸗ 
rohres ſiebartig durchlöchert iſt, ſo daß das Waſſer der dieſen ſiebartigen Theil des 
Ableitungsrohres durchſtrömenden Entleerungsproducte abfließt. 


95969. Kl. 89. Lubinski, Sigismund, und Krajewski, Richard, 


in Mlodſeſchin, Gouvernement Warſchau. 
Einrichtung an Centrifugen zur getrennten Abführung der 
verſchiedenen Syrupe. Vom 27. April 1897. 


Patentanſprüche: 1. Einrichtung an Centrifugen zur getrennten Abführung 
der verſchiedenen Syrupe bei Verarbeitung der Füllmaſſe auf weißen Zucker, dadurch 
gekennzeichnet, daß oberhalb der Hauptrinne noch eine entſprechend geneigte, mit be⸗ 
ſonderer Abflußöffnung verſehene Ergänzungsrinne an der inneren Wandung des 
Mantels der Centrifuge feſt angebracht iſt, durch welche Ergänzungsrinne die Ab⸗ 
leitung des weißen Abfluſſes nach einem beſonderen Sammler ſtattfindet. 

2. Ausführungsform nach Anſpruch 1, dadurch gekennzeichnet, daß behufs ge⸗ 
trennter Ableitung eines Zwiſchenproductes ſowohl das Ablaufſtück der oberen Er⸗ 
ganzungsrinne als auch das Ablaufſtück der unteren Hauptrinne mit bejonderen 
Oeffnungen verſehen find, von denen entweder nur die erſtere oder nur die letztere, 


de? 
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oder beide gleichzeitig durch eine in drei Höhenlagen feſtzuſtellende Ventilſtange frei⸗ 
gegeben werden, ſo daß der Abfluß aus beiden Rinnen entweder nach einem beſonderen 
Sammler A oder einem Sammler B oder einem Sammler BA geleitet wird. 


96054. Kl. 45. Lins, C., in Berlin. 
Säeradgehäuſe mit verſchiebbarem Boden für Schubrad-Säe— 
maſchinen. Vom 15. December 1896. 


C. Patent⸗Erlöſchungen und ⸗Verunichtungen. 
(Durch ein y hervorgehoben.) 


1. Alterswerthelaſſe I: 15jährige Patente. 
(Aus dem Jahre 1882.) 


Dieſelben erloſchen wegen Ablauf der Längten geſetzlichen Dauer von 15 Jahren. 
Die Summe der Patentgebühren, welche während dieſer 15 Jahre bezahlt wurden, 
beträgt einſchließlich der Patentanmeldegebühr 5300 Mark. 

Dieſe Patente nehmen auch gegenüber den 10- bis 14 jährigen Patenten die 
Stelle von geſchäftlich und oft auch induſtriell außerordentlich werthvollen Patenten 
ein, weil ſie in der Regel noch lange über die Schutzdauer der 15 Jahre hinaus 
ihren cn n Werth behalten und meiſtens noch gegen viel höhere Jahresgebühren 
als 700 Mk. für das 15. Jahr due erhalten werden würden, falls das deutſche 
Patentrecht, wie TEE ausländiſche Patentgeſetzgebungen, eine Verlängerung ber 
Schutzfriſt über 15 Jahre hinaus zuließe, was indeſſen volkswirthſchaftlichen Billig⸗ 
keitsrückſichten widerſprechen würde. 


+ 22000. Kl. 89. Scheibler, Dr. Karl, in Berlin. ef 

Verfahren zur Abſcheidung des Zuckers aus Melaſſen und 

Syrupen durch Erzeugung von Strontianzucker bei niez 
driger Temperatur. Vom 29. April 1882. 


Patentanſpruch: Verfahren, beſtehend in der Abſcheidung des Zuckers aus 
zuckerhaltigen Flüſſigkeiten als ein bei gewöhnlicher Temperatur ſich bildendes Mono⸗ 
ſtrontiumſaccharat. 


2. Alterswerthelaſſe II.: 10: bis 14jährige Patente. 
(Aus den Jahren 1883 bis 1887.) 


Die in Summe für dieſe Patente bezahlten Gebühren betragen 2300 bis 4600 Mk., 
nämlich für die 10 jährigen 2300 Mk., für die 11 jährigen 2800 Mk., für die 12 jährigen 
3350 Mk., für die 13 jährigen 3950 Mk. und für die 14 jährigen 4600 Mk. 

Dieſe Werthelaſſe von Patenten umfaßt vielfach ſolche ſehr werthvolle Patente, 
in deren Ausbeutung ſchon länger ein Beharrungszuſtand eingetreten d bei welchem 
die Aufrechterhaltung der Patente nur jo lange begründet ift, als etwa noch Lienz 
verträge, welche allein auf dem Beſtande der Patente bafiren, dies erfordern, Furcht 
vor Schädigung des Patentinhabers durch induſtriellen Wettbewerb aber nach der 
Sachlage nicht mehr in Frage kommt. Bei manchem dieſer Patente führt auch wohl 
ſchließlich die Höhe der Jahrestaxe, welche für das zehnte Jahr 450 Mk. und jedes 
folgende Jahr 50 Mk. mehr, aljo 500, 550 und 600 Mk., und im 14. Jahre 650 Mk. 
beträgt, die Entſcheidung über Aufrechterhaltung oder Verfallenlaſſen des Patentes 
trotz ſeines hohen geſchäftlichen Werthes herbei. 


+ 25875. Kl. 89. Kroeger, Friedrich, in Köln. 
Kryſtalliſationsgefäß für Kandiszucker mit herausnehmbaren 
Geſtellen für die Kryſtalliſationsfäden. Vom 6. März 1883. 
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Patentanſprüche: 1. Die mit ungelochten Wänden, Doppelboden und Stürzel⸗ 
ablaßvorrichtung verſehenen Behälter in Gemeinſchaft mit den Garngeſtellen, welche in 
dieſen Behälter eingeſetzt werden, als Vorrichtung zur Kandiszuckerkryſtalliſation. 

2. Die Kryſtalliſation eines ganzen Sudquantums in dem Behälter, welcher, 
ohne ſeine Stellung zu wechſeln, ſtets in der Kandisſtube verbleibt, in welchen Behälter 
mehrere Garngeſtelle oder auch verſchiedene derſelben eingeſetzt, nach Beendigung des 
Proceſſes leer herausgenommen, aufs Neue mit Fäden beſpannt und wiederum in 
den Kaften geſtellt werden, wenn das folgende Sudquantum kryſtalliſirt werden ſoll. 

3. Das Löſen der Kandiskruſten von den Wänden und dem Boden des Kryſtalli⸗ 
a aa mittelſt der Einſatzrahmen bezw. durch Einleiten von Dampf in den 

oppelboden. 

4. Das Ablaſſen des Stürzels aus dem feſtſtehenden Behälter in der beſchrie⸗ 
benen Weiſe. 


3. Alterswerthelaſſe III.: Fünf- bis neunjährige Patente. 
(Aus den Jahren 1888 bis 1892.) 


Dieſe Patente waren gegenüber den bis vierjährigen dadurch in großem Vortheile, 
daß gegen ſie keine Nichtigkeitsklage mehr wegen früheren Bekanntſeins der Erfindung 
angeſtrengt werden konnte, da nach dem neuen Patentgeſetze nach Ablauf von fünf Jahren, 
von dem Tage der über die Ertheilung des Patentes erfolgten Bekanntmachung an 
gerechnet, ein Antrag auf Vernichtung eines Patentes aus dem Grunde, daß ſein 
Gegenſtand nicht patentfähig geweſen ſei, unſtatthaft iſt. Die Patente können alſo 
von da ab als eine ganz ſichere Grundlage für geſchäftliche Unternehmungen gelten, 
während unter dem alten Patentgeſetze die Nichtigkeitsklage jederzeit, ſelbſt noch im 
letzten, dem 15. Jahre des Patentes, angeſtrengt werden konnte. Die ſpätere Ver⸗ 
nichtung eines Patentes aber griff dann von Grund aus ſtörend und verwirrend in 
alle auf dem Patente beruhenden induſtriellen Unternehmungen und Verträge ein, 
die Gefahr einer ſpäten Vernichtung hing ſtets wie ein Damoklesſchwert über dem 
ſorgenſchweren Haupte des Erfinders, während jetzt der Beſitz eines fünf⸗ oder mehr⸗ 
jährigen Patentes thatſächlich ein ihm nicht mehr ſtreitig zu machendes Eigenthums⸗ 
recht begründet, alſo das Patent an ſich ein ſicheres Vermögensobject darſtellt, mit 
welchem, wie mit jedem anderen Vermögensobjecte, bedingungslos operirt werden kann. 
Die betreffende Beſtimmung des neuen Patentgeſetzes ift beſonders für die fichere 
Anlage von Capitalien in Patentunternehmungen äußerſt wichtig und in ihren Con⸗ 
ſequenzen von der Induſtrie noch wenig gewürdigt. 


t 46019. Kl. 89. Bögel, C., in Brieg. 
Verfahren zur Entzuckerung von Melaſſen oder anderen 
Zuckerlöſungen mittelſt Calciumoxychlorids oder baſiſchen 
Chlorcaleiums. Vom 25. Februar 1888. 


754115. Kl. 89. Pzillas, Robert, in Brieg (Reg.-Bez. Breslau). 
Maſchine zum Preſſen von Zuckerſtreifen. Vom 24. September 
1889. 


Patentanſprüche: 1. Eine Maſchine zum Preſſen von Zuckerſtreifen, bei 
welcher die ohne Zwiſchenräume ausgeſtoßenen Zuckerſtreifen dadurch in Abſtänden 
abgelegt werden, daß unter der Platte mittelſt des Mechanismus eines Sperrwerkes, 
eines Frictionsmitnehmers oder dergleichen der Schlitten bewegt wird, auf welchen 
die Streifen durch den Ausſtoßſtempel übergeführt werden. 

2. Bei der unter 1. gekennzeichneten Maſchine die Bewirkung des Anhaltens 
der Maſchine durch den bei gefülltem Ablegebrett in Thätigkeit tretenden Mechanismus, 
9 5 der Antrieb bei neu eingelegtem leeren Ablagebrett durch den Mechanismus 

olgt. 


T 56 110. Kl. 89. Bergreen, Rudolph, in Roitzſch bei Bitterfeld. 


Schnitzelpreſſe. Vom 13. Mai 1890. 


Patentanſpruch: Eine Schnitzelpreſſe, gekennzeichnet durch die durch Zwiſchen⸗ 
wände getrennten Zellen mit excentriſch zu einem umlaufenden Druckeylinder an- 
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geordnetem, feſtſtehendem Mantel derart, daß der in ſämmtlichen Zellen entweder 
gleichen oder wechſelnden Durchmeſſer beſitzende Druckcylinder die Schnitzel mittelſt der 
Treibarme gegen die Hemmbolzen — welche eine vermehrte oder verminderte Preſſung 
zulaſſen — bewegt, während die über den Oeffnungen der Zellenböden angeordneten 
Abſtreicher das Durchfallen der Schnitzel aus einer Zelle in die nächſt tiefer gelegene 
Zelle bewirken. 


+ 58 391. Kl. 89. Zimmermann, Heinrich, in Wien. 
Verfahren zum Auskryſtalliſiren von Kochkläre. Vom 
24. December 1889. 


Patentanſpruch: Ein Verfahren zum Auskryſtalliſiren von Kochkläre durch 
Abdampfen, darin beſtehend, daß die Kochkläre an dem einen Ende einer Batterie 
eintritt und mittelſt Abſaugevorrichtungen durch Filterflächen unter fortwährendem 
Verdampfen und Auskryſtalliſiren von Zucker derart durch die Batteriekörper geführt 
wird, daß am anderen Ende der Batterie, d. h. aus dem jüngſten Körper derſelben, 
die von kryſtalliſationsfähigem Zucker befreite Kochklare als Melaſſe abgeſaugt wird, 
während der kryſtalliſationsfähige, in der Kochbatterie verbliebene und nur mit ur⸗ 
ſprünglicher Kochklare vermengte Zucker dem jedesmal älteſten Batteriekörper ent⸗ 
nommen wird. 


7 58 418. Kl. 89. Leblanc, Alfred, in Havanna. 
Walzenpreſſe für Zuckerrohr und dergl. Vom 7. October 1890. 


Patentanſpruch: Bei Walzenpreſſen für Zuckerrohr und dergl. die An⸗ 
ordnung gelochter Platten, zwiſchen welchen das aus den Vorpreßwalzen tretende 
Material, ehe es von den Nachpreßwalzen abgezogen wird, ſich anſtaut und dadurch 
einen großen Theil ſeiner Säfte durch die Lochungen der Platten austreten läßt. 


+ 64429. Kl. 89. Mengelbier, O., in Penco (Chile). 
Batterie zum Abnutſchen und Decken von Zuckerfüllmaſſe mit 
für jede Form abmeßbarer und regelbarer Klärſelmenge. 
Vom 23. December 1891. 


Patentanſprüche: 1. Eine aus Formen verſchiedenſter Art zuſammengeſetzte 
Batterie zum Abnutſchen und Decken von Zuckerfüllmaſſen, bei welcher die Berz 
wendung einer für jede Form genau abmeß⸗ und regelbaren Klärſelmenge dadurch 
ermöglicht wird, daß die auf Taſſen bezw. Saugefäften geſetzten Zuckerformen oben 
von offenen Hauben bedeckt werden, die mit dem Klärſelzuführungsrohr communi” 
ciren, welches die von dem Meßgefäß austretende Klärſelmenge auf alle Hauben 
gleichmäßig vertheilt. 

2. Bei der unter 1. genannten Batterie die Einrichtung zur Ermöglichung der 
Ausſchaltung einzelner an die Saugeleitung getrennt angeſchloſſener Batterieelemente 
ohne Störung der anderen, gekennzeichnet durch den drehbaren Anſchluß der Hauben 
an das Klärſelrohr in der Weiſe, daß bei emporgeſchlagener Haube ein Abſchluß des 
Ausfluſſes nach dieſer Haube hin erfolgt. 


+ 64430. Kl. 89. Paſchen, Auguft, in Köthen⸗Bahnhof (Anhalt). 
Vorrichtung zum Auffangen von Kraut, Stroh u. ſ. w. für 
Rübenſchwemmen. Vom 22. Januar 1892. 


Patentanſprüche: 1. Eine Vorrichtung zum Auffangen von Kraut, Stroh u. j. w. 
für Rübenſchwemmen, beſtehend aus einer pendelnd und abnehmbar aufgehängten 
Stange oder dergleichen, welche an ihrem in die Rinne hineinragenden Ende mit 
verticalen und horizontalen Zinken verſehen ift, und mittelſt einer Stellvorrichtung 
je nach dem Waſſerſtande verſtellt werden kann. 

2. Bei Rübenſchwemmrinnen die Anordnung einer beliebigen Anzahl der unten 
1. gekennzeichneten Vorrichtungen hinter einander derart, daß die Zinken der einzelnen 
Vorrichtungen von der erſten bis zur letzten immer enger ſtehen. 
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+ 64449. Kl. 89. Wagner, A., in Sehnde bei Lehrte. 
Verwendung von Kork als Filtrirmaterial für zuckerhaltige 
Flüſſigkeiten und Abwäſſer der Zuckerfabrikation. Vom 
25. Auguſt 1891. 


+ 65118. Kl. 82. von Szezuniowski, J., und von Piontkowski, H., 
in Zuckerfabrik Kapusciany (Podolien). 
Ununterbrochen wirkende Schleudermaſchine. Vom 23. Februar 
1892. 


+ 68 685. Kl. 82. Kauffmann, 3., in Soeſt, Weſtfalen. 
Apparat zum Trocknen von Biertrebern, Rübenſchnitzeln, Torf— 
ſtreu und dergl. Vom 11. October 1892. 


Patentanſpruch: Trockenvorrichtung für Biertreber, Rübenſchnitzel, Torf⸗ 
Heen u. f. w., gekennzeichnet durch die Anordnung einer ſternförmig geſtalteten Heiz: 
trommel auf einer rotirenden hohlen Welle und einer damit feſt verbundenen, mit 
Schnecke und Schaufeln verſehenen gelochten größeren Trommel, um welche die Heiz⸗ 
röhren, welche ſich an die hohle Welle anſchließen, halbkreisförmig angebracht ſind. 


+ 69415. Kl. 45. Plaſchke, Ernſt, und Stargardt, Julius, beide 
in Breslau. 
Gabel für Rüben, Dünger und Heu. Vom 18. Auguſt 1892. 


Patentanſpruch: Eine Gabel für Rüben, Dünger und Heu, dadurch gekenn⸗ 
zeichnet, daß neben den in bekannter Weiſe auswechſelbaren mittleren Zinken an den 
Querbalken die abgekröpften, mit Linksgewinde verſehenen Zinken ſeitlich ein⸗ 
geſchraubt ſind und auf die Enden aller Zinken entweder Spitzen oder Knöpfe auf⸗ 
Re werden, wobei an den Stiel der Gabel entweder ein Griff oder eine 

erlängerung angeſetzt wird, zum Zweck, die Gabel entweder mit zwei ſpitzen Zinken 
und verlängertem Stiel als Heugabel, oder mit drei ſpitzen Zinken und Griff als 
Düngergabel, oder mit fünf abgerundeten Zinken und Griff als Rübengabel benutzen 
zu können. 


+ 69464. Kl. 89. Levy⸗Samſon, Edmond, in Paris. 
Stetig wirkende Schleuder. Vom 6. April 1892. Siehe 
Zuſatz 74 931. 


Patentanſprüche: 1. Eine ſtetig wirkende Schleuder, gekennzeichnet durch in 
einer Trommel angeordnete Vertheilungsröhren in Verbindung mit mehreren in der 
Trommel ſich drehenden Flügeln, welche eine Reihe von Kammern bilden, die das 
zu behandelnde Material an beſtimmten Punkten der Innenſeite des Siebmantels 
aufnehmen und in denen die ganze Arbeit ſich vollzieht, wobei im Mantel und Sieb⸗ 
mantel Durchlaßöffnungen vorgeſehen ſind, welche der feſten Maſſe den Uebertritt 
aus der Trommel nach dem kreisförmigen Behälter geſtatten, während die abge⸗ 
ſchleuderte Flüſſigkeit durch die im Mantel angebrachten ſeitlichen Canale in den 
kreisförmigen Sammelbehälter gelangt. 

2. Bei der durch Apparat 1. gekennzeichneten Schleuder der zwiſchen dem un⸗ 
durchbrochenen Mantel und dem Siebmantel gelegene, mit Löchern verſehene Boden, 
zum Zwecke, die ausgeſchleuderte Flüſſigkeit zu ſammeln und nach dem Behälter 
überzuführen. 3 

3. Bei der durch Anſpruch 1. und 2. gekennzeichneten Schleuder die Scheibe: 
wände in dem Raume zwiſchen den beiden Mänteln zu dem Zwecke, die verſchiedenen 
Arten der ausgeſchleuderten Flüſſigkeit geſondert abzuführen. i 

4. Bei der durch Aniprud 1. und 2. gekennzeichneten Schleuder eine Vor⸗ 
richtung, um die Bewegungsverſchiedenheit zwiſchen der Trommel und den Flügeln 
herzustellen, beſtehend in der Uebertragung der Bewegung der äußeren hohlen Welle 
an die innere Welle vermittelſt einer in ein Schneckenrad eingreifenden Schraube 
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ohne Ende, welche ihre durch Schraubſtift und Rad regelbare Bewegung von einem 
auf derſelben Achſe angebrachten, an einem ſchneckenförmig ſteigenden Spurkranz 
entlang gleitenden Sternrade erhält. 


1 69502. Kl. 89. Schwager, Julius, in Berlin. 
Gegenſtrom-Kühler. Vom 10. Juli 1892. 


Patentanſpruch: Ein Gegenſtromkühler, beſtehend aus ſenkrechten oder 
geneigten Canalen, welche durch abwechſelnde Nebeneinanderreihung ebener und profi⸗ 
lirter durchbrochener Bleche oder Drahtgewebe gebildet und von der auffteigenden 
Kühlluft durchſtrichen und in Gegenſtrömung mit dieſer von der zu kühlenden 
Flüſſigkeit berieſelt werden. 


7 70636. Kl. 89. Paſchen, A., in Köthen-Bahnhof. 
Schnitzelprobenehmer am Fülltransporteur. Vom 16. De⸗ 
cember 1892. 


Patentanſpruch: Ein am Schnitzeltransporteur angeordneter Durchſchnitts⸗ 
probenehmer, gekennzeichnet durch eine Gabel oder dergleichen, welche auf einer Welle 
ſitzt, welche von unterhalb des Gurtes oder der Kette eines Schnitzelfülltransporteurs 
befindlichen Rollen in Rotation verſetzt wird und bei ihrer Rotation jedesmal einige 
der ft. der Schnitzelmaſchine kommenden Schnitzel mitnimmt und in einen Behälter 
wirft. 


F 71207. Kl. 82. Wernicke, A., in Halle a. S. 
Rotirende Trockentrommel mit ſtellbaren Transportſchaufeln. 
Vom 30. November 1892. 


Patentanſpruch: Rotirende Trockentrommel, insbeſondere für Rübenſchnitzel 
mit auf der Innenſeite des Mantels reihenweiſe hinter einander angeordneten 
Schaufeln, die um radial zur Mantelfläche ſtehende Achſen drehbar ſind, ſo daß ſie 
für Regelung der Vorſchubgeſchwindigkeit des Trockengutes mehr oder weniger ſchräg 
zur Trommelachſe eingeſtellt werden können. 


+ 72727. Kl. 45. Huntley, B. E., in Batavia, Grafſch. Geneſee, 
New⸗Jork, V. S. A. 
Rübenerntemaſchine. Vom 20. December 1892. 


4. Alterswerthelaſſe IV. Bis 4jährige Patente. 
(Aus den Jahren 1893 bis 1897.) 


Dieſe Patente ſind eventuell noch durch eine Nichtigkeitsklage anfechtbar, ſelbſt 
obgleich ſie erloſchen ſind, was für die Nothwehr gegen unrechtmäßige Verfolgung 
wegen früherer Patentverletzungen von großer Bedeutung werden kann. 

Nur die älteren von ihnen pflegen einen gewiſſen geſchäftlichen oder induſtriellen 
Werth zu beſitzen. Beim Verfallenlaſſen dieſer Patente erkennen die Inhaber ſehr 
häufig, daß es zweckmäßiger geweſen wäre, den Gebrauchsmuſterſchutz in Anſpruch 
zu nehmen, welcher für die erſten drei Jahre nur 15 Mk. und für weitere drei Jahre 
60 Mk. Gebühren koſtet, ſich alſo weit billiger als der Patentſchutz ſtellt. Der erfahrene 
und weitblickende Fachmann wird ſtets überlegen, ob eine Neuerung wirklich länger als 
ſechs Jahre von größerer Bedeutung bleiben und weiter die Aufwendung der hohen 
Patentgebühren ertragen kann, was bei ſehr geringfügigen Neuerungen oft von vorn⸗ 
herein mit größter Wahrſcheinlichkeit zu entſcheiden iſt, und in allen zweifelhaften 
Fällen den Gebrauchsmuſterſchutz vorziehen, wie es bereits vielfach von erfahrenen 
Erfindern und Fabriken geſchieht. Hierdurch wird ganz erheblich an Koſten für den 
Schutz von Neuerungen geſpart, dadurch die Inanſpruchnahme des Schutzes weſent⸗ 
lich erleichtert, beſonders für den wenig bemittelten Techniker, und ſo die Betheiligung 
immer weiterer Kreiſe am Fortſchritte der Induſtrie in hohem Maße gefördert. Daß 
dabei gleichzeitig dem Projectantenthume Erleichterungen gewährt werden, iſt leider 
nicht zu vermeiden, aber auch nach Lage der Sache ohne ernſtliche Folgen. 
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t 74616. Kl. 82. Hundhauſen, Dr. J., in Hamm i. W. 
Filtrir⸗ und Trockenvorrichtung. Vom 22. Auguſt 1893. 


Patentanſprüche: 1. Eine Filtrir⸗ und Trockenvorrichtung, bei welcher in 
einem verſchließbaren Kaſten über den etagenförmig über einander liegenden Filtrir⸗ 
flächen Trockenflächen angeordnet find, auf welche nach der Filtrirung die feſten Rück⸗ 
ſtände des Filtrates zwecks Trocknung gebracht werden. 

2. Eine Ausführungsform der in Anſpruch 1. gekennzeichneten Filtrir⸗ und 
Trockenvorrichtung, bei welcher auf die Filtrirſiebe Stäbe mit zwei gekreuzt zu ein⸗ 
ander liegenden Rippenreihen auf den Seitenflächen aufgeſetzt ſind. 

3. Eine Ausführungsform der in Anſpruch 1. gekennzeichneten Trockenflächen, 
beſtehend aus Bändern, welche während des Filtrirens auf den Filtrirflächen liegen 
und von dieſen abgehoben die feſten Rückſtände des Filtrates zwecks allſeitigen Luft⸗ 
zutrittes freiſchwebend erhalten. 

4. Eine Ausführungsform der in Anſpruch 1. gekennzeichneten Trockenflächen, 
beſtehend aus Horden, welche nach dem Filtriren über die Filtrirflächen geſchoben 
werden und die Rückſtände des Filtrates auffangen, wenn der Kaſten umgekippt wird. 


T 74931. Lévy⸗Samſon, E,, in Paris. 
Stetig wirkende Schleuder. (Zufag zum Patente Nr. 69 464.) 
Vom 8. Juni 1893. 


Patentanſprüche: 1. Eine Ausführungsform der durch das Patent Nr. 69 464 
geſchützten ſtetig wirkenden Schleuder, bei welcher an Stelle eines cylindriſchen Sieb⸗ 
mantels ein Siebmantel aus einzelnen Thüren gebildet iſt, welche den Raum zwiſchen 
den Flügeln ſchließen, und dadurch geöffnet werden, daß ein an der Decke des 
Mantels ſitzender Zapfen in eine an der Achſe der Thüren ſitzende Gabel eintritt. 

2. Eine Ausführungsform der durch das Patent Nr. 69 464 geſchützten 
Schleuder, gekennzeichnet durch einen ſtellbaren excentriſchen Zapfen, durch welchen 
mittelſt Stangen, Schaltarme und Klinken, Schnecke und Schaltrad auf eine Welle 
eine Schaltbewegung übertragen wird. 

3. Eine Ausführungsform der durch das Patent Nr. 69 464 geſchützten 
Schleuder, gekennzeichnet durch einen in die Vertheilungskammer eingepaßten Mantel, 
an deſſen Umfange die Vertheilungsrohre ausmünden und in welchem durch Scheide⸗ 
wände Kammern gebildet ſind, in welchen die feſten Vertheilungsrohre angeordnet ſind. 


F 75973. Kl. 82. Merker, M., in Hildesheim. 
Einrichtung zur Zu- und Abführung der Heizgaſe durch den 
hohlen Zapfen bei Trockenwalzen. Vom 20. Auguſt 1893. 


Patentanſpruch: Eine Einrichtung zur Zu- und Abführung der Heizgaſe 
durch den hohlen Zapfen bei Trockenwalzen, gekennzeichnet durch ein mit axialer 
Scheidewand verſehenes Schlitzrohr, durch deſſen mittleren Schlitz die Heizgaſe zwiſchen 
im Innern der Walze befeſtigte Vertheilungsbleche geführt werden, von wo die Gaſe 
durch die beiden äußeren Schlitze des Rohres in den Vertheilungsſtutzen zurückgelangen, 
zum Zwecke, die Heizgaſe möglichſt auf den ganzen Umfang der Walzen zu vertheilen. 


776371. Habrich, J. H., in Magdeburg⸗Sudenburg. 
Regulirvorrichtung für Verdampfapparate. Vom 25. Mai 1893. 


Patentanſpruch: Eine Regulirvorrichtung für Verdampfapparate, dadurch 
gekennzeichnet, daß zur Erreichung einer für die Verdampfung möglichſt günſtigen 
Niveauhöhe der über den Heizröhren ſtehenden Flüſſigkeit durch Vermittelung eines 
tellbaren Schwimmers ein Ventil zwecks Speiſung des Verdampfapparates bis zu 
er als günſtig befundenen Niveauhöhe geöffnet, alsdann der Schwimmer ſo weit 
herabgeſchraubt wird, bis ſein Auftrieb das Ventil ſchließt, und ferner zur Aufrecht⸗ 
erhaltung einer für die Verdampfung günſtigen Niveauhöhe bei fortſchreitender Ver⸗ 
dampfung der Schwimmer entſprechend der Abnahme der Flüſſigkeitsmenge nach und 
nach jo tief geſenkt wird, daß das Ventil geſchloſſen bleibt, jo lange, bis ſammtliche 
eizrohre noch von der Flüſſigkeit berieſelt werden, worauf alsdann der Schwimmer 
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jo eingeſtellt wird, daß durch feinen Einfluß auf das Ventil friſche Flüſſigkeit in den 
Verdampfapparat einſtrömen kann u. ſ. f. 


+ 77 164. Halleſche Maſchinenfabrik und Eiſengießerei (vorm. R. Riedel 
& Kemnitz) in Halle a. S. 
Sammelbehälter für Diffuſionsbatterien und Verfahren 
ſeiner Benutzung. Vom 20. September 1893. 

Patentanſprüche: 1. Bei Diffuſionsbatterien zum Zwecke der Wieder⸗ 
einführung des in der Batterie ausgebrauchten und aus ihr entleerten Waſſers in 
die Batterie ein Sammelbehälter für das gebrauchte Waſſer mit unten ſpitz zulaufen⸗ 
den Wänden, von deſſen tiefſtem Punkte eine während des Betriebes continuirlich 
arbeitende Pumpe das Waſſer in die Druckleitung der Diffuſionsbatterie zurück⸗ 
befördert, verbunden mit einem Schwimmerventil für friſches Waller, welches jo 
angeordnet und regulirt iſt, daß es das friſche Waſſer unter Abſpülung der Wände 
des Sammelbehälters nur dann einläßt, wenn der Sammelbehälter von der Pumpe 
beinahe oder ganz leer geſaugt iſt. 

2. Verfahren, das Waſſer aus den Schnitzelpreſſen, eventuell mit etwas Kalk⸗ 
milch vermiſcht, in den unter 1. gekennzeichneten Apparat durch ein am tiefſten Punkte 
ausmündendes Rohr zu leiten und es aus dieſem Apparate unmittelbar als Druck⸗ 
waſſer wieder in die Diffuſionsbatterie hineinzudrücken. 


+ 77 772. Kl. 45. Heerbrandt, Gottl., in Raguhn in Anh. 
Düngerſtreumaſchine mit dicht neben einander liegenden, ab— 
wechſelnd ſich öffnenden und ſchließenden federnden Zungen 
unter dem Streuſchlitze. Vom 21. Februar 1894. 


Patentanſprüche: 1. Eine Düngerſtreumaſchine, dadurch gekennzeichnet, daß 
der Streuſchlitz durch dicht neben einander liegende, federnde Zungen verſchloſſen ge⸗ 
halten wird, welche bei der Arbeit durch Daumen der Achſen abgehoben werden, um 
Düngemittel durchzulaſſen und durch ihre Federkraft auf den Schlitz wieder zurückzu⸗ 
ſchnellen, ſobald ſie von dem betreffenden Daumen freigegeben werden. 

2. An einer Düngerſtreumaſchine nach Anſpruch 1. zur Regelung bezw. Auf⸗ 
hebung der Streuwirkung die bewegliche Lagerung des Kaſtens oder des die Zungen 
tragenden Theiles deſſelben bezw. der Daumenwelle in ſolcher Weiſe, daß die Zungen 
mehr oder weniger in den Bereich der Daumen gebracht werden können. 

+ 78 307. May, F., in Hatſchein. 
Zerkleinerungsvorrichtung mit vorgelegtem Siebe für Zucker 
Vom 6. Mai 1894. Vgl. Zuſatz 84 706. 

Patentanſpruch: Eine Zerkleinerungsvorrichtung mit vorgelegtem Siebe für 
Zucker, beſtehend aus einer coniſchen Siebtrommel beliebigen Querſchnittes, bei deren 
Umdrehung der durch einen Einlauf eingeführte Zucker ſich gegen das weitere, gt 
ſchloſſene Trommelende hin bewegt und hierbei durchgeſiebt wird, und aus einer inner? 
halb der Trommel angebrachten, von in einem oben offenen Behälter angeordneten 
Walzen gebildeten Zerkleinerungsvorrichtung, welche die nicht durch das Sieb gefallenen 
größeren Zuckerſtücke aufnimmt und ſie zerkleinert wieder in die Trommel fallen läßt. 


$ 78 481. Kl. 45. Ritter, Al., in Damerow bei Roſtock i. M. 
Düngerſtreumaſchine mit in der Achſenrichtung hin- und her? 
bewegter Bodenwalze. Vom 6. Mai 1894. 


Patentanſprüche: 1. Eine Düngerſtreumaſchine, deren Boden aus einer 
oder mehreren Walzen beſteht, die mit Scheiben oder Stiftenringen zum Auswerfen 
des Düngers ausgeſtattet ſind, dadurch gekennzeichnet, daß dieſe Scheiben oder Stiften⸗ 
ringe außer der drehenden Bewegung zu gleicher Zeit eine hin- und hergehende Ber 
e erhalten, um jo von ſchmierigem, zuſammengeballtem Dünger etwas abzu⸗ 

aben. Es 

2. Eine Ausführung der unter 1. gekennzeichneten Düngerftreunafchine, dahin 
gehend, daß eine den Boden der Maſchine bildende Walze mit Scheiben oder Stiften, 
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welche in einem hin⸗ und herbeweglichen Rahmen hängen, an ihren Enden mit Curven⸗ 
ſcheiben, die an dem Düngerkaſten geführt werden, ausgeſtattet ift, jo daß bei Um⸗ 
drehung der Walze dieſelbe zu gleicher Zeit eine hin⸗ und hergehende Bewegung 
ausführt. 
+ 78657. Droeshout, P., in Paris. 
Continuirliches Saftfilter. Vom 13. April 1894. 
Patentanſpruch: Ein Saftfilter zur continuirlichen Filtration, dadurch 
gekennzeichnet, daß ein durch Längs⸗ und Querrander in Abtheile zerlegtes endloſes 
bezw. zurückkehrendes Filtertuch ſich unter dem Saftzulaufe und unter geeignet an⸗ 
geordneten Brauſen weg und über eine Reihe von Auffanggefäßen hin bewegt, in der 


Weiſe, daß jedes Filterabtheil zunächſt unverdünnten Saft und dann verdünnte Säfte 
abgiebt und mit ausgeſüßtem Schlamme an der Umkehrſtelle des Tuches anlangt. 


+ 78 709. Droeshout, P., in Paris. 
Grünſaftfilter mit Filtrirſchlauch und Reinigungsvorrichtung. 
Vom 13. April 1894. 


78872. Kl. 85. Brockhoff, A., in Düſſeldorf. 

Apparat zum Reinigen der Abwäſſer in Fabriken. Vom 
14. Mai 1893. 

Patentanſpruch: Reinigungsanlage für Fabrikabwäſſer, gekennzeichnet durch 
einen quer eingebauten und ſeitlich aus dem Canale austretenden Roſt oder ein der⸗ 
artiges Sieb mit Prellwand, durch welche der Strom nach unten durch den Roſt 
abgelenkt wird, derart, daß die quer zur Stromrichtung über den Roſt oder das Sieb 
bewegten Rechen bezw. Schaufeln oder Bürſten die abgefangenen Materialien unmittel⸗ 
bar auf die Erde oder in einen Sammelbehälter neben dem Canale abwerfen, wobei 
ſämmtliche Mechanismen des Apparates außerhalb des Waſſers liegen. 


+ 79387. Huch, W., in Helmſtedt. 
Rührwerk für ein Kryſtalliſationsbaſſin für Nachproduct⸗ 
füllmaſſen. Vom 10. April 1894. 
Patentanſpruch: Rührwerk für ein Kryſtalliſationsbaſſin für Nachproduct⸗ 


füllmaſſen, gekennzeichnet durch eine entweder vierfantige oder mit Längsnuth ver 
ſehene ſtehende Welle mit auf ihr gleitenden Nührern mit Zinken. 


+ 79689. Wegner, Carl, in Hermannsdorf bei Debenke (Reg.⸗Bez. 
Bromberg). 
Säemaſchine für Rübenſamen. Vom 26. Mai 1894. 


Patentanſpruch: Eine Säemaſchine für Rübenjamen, beſtehend aus einem 
durch einen Rahmen mit dem Hauptgeſtell der Maſchine gelenkig verbundenen ſchiff⸗ 
artigen Schlitten, auf deſſen Unterſeite ebenfalls ſchiffartige Furchenzieher und Zu⸗ 
ſtreicher ſitzen und auf deſſen Oberſeite ein Samenbehälter mit einem Rippen tragenden 
Saatrade befeſtigt iſt, derart, daß das Saatrad unmittelbar zwiſchen dem Schlitten 
und dem Samenbehälter in einer das Saatrad mit den Rippen dicht umſchließenden 
Trommel lagert, zum Zwecke, den Schlitten mit dem Samenbehälter und dem Saat⸗ 
rade durch einfaches Anheben des Rahmens ausſchalten, d. h. die ganze Maſchine in 
Ruhe verſetzen zu können, und einem Zerquetſchen der Saatkörner beim Entnehmen 
durch das Saatrad vorzubeugen. 


180013. Tiemann, Fritz, in Schottwitz bei Breslau. 
Verfahren und Vorrichtung, die Meſſer von Schneidemaſchinen 
während des Betriebes zu ſchleifen und zu reinigen. Vom 
20. März 1894. 


Patentanſprüche: 1. Verfahren, die Meſſer von Schneidemaſchinen für 
Zuckerrüben, Zuckerrohr und Feldfrüchte aller Art während des Betriebes beſtändig 
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zu ſchleifen und zu reinigen, darin beſtehend, daß man eine oder mehrere Walzen⸗ 
bürſten aus Metalldraht, Borſten oder dergleichen in Anlage an den Meſſern in 
gleicher Drehungsrichtung und vortheilhaft zu ihrer Schneidekante parallel, ſchneller 
als die Meſſer um ihre Achſe rotiren läßt. 

2. Eine Vorrichtung zur Ausführung des zu 1. bezeichneten Verfahrens, bei 
welcher die Walzenbürſte mittelſt verſtellbarer Lager feſt auf die Meſſer der Schneide⸗ 
ſcheibe aufgelegt iſt, während die ſchnellere Drehung der Walzenbürſte von der An⸗ 
triebswelle der Spindel der Schneideſcheibe abgeleitet wird, deren Scheibe durch 
Schnur oder Riemen die Walzenbürſte mittelſt einer Antriebswelle dreht, die auf der 
Bürſtenwelle befeſtigt iſt. 


t 81162. Kl. on Gawron, I., in Schöneberg bei Berlin. 


Automatiſch wirkendes Druckfilter mit rotirender Förder- 
und Reinigungstrommel. 


$ 81730. Kl. 45. Vahrenwalder Maſchinenfabrik F. Boecking in Han- 
nover. 

Meſſer für Rübenſchneidemaſchinen. Vom 17. October 1894. 

Patentanſpruch: Ein Meſſer für Rübenſchneidemaſchinen, beſtehend aus 
einem in Form eines länglichen Hohlvierecks oder in ähnlicher Form gebogenen, all⸗ 
ſeitig geſchärften Blechſtreifen, welcher auf zwei gegenüberliegenden Flachen Oeffnungen 
für die Meſſerwelle beſitzt. 
$ 81799. Kl. 45. Bentall, E. E., in Heybridge bei Maldon (Erfſch. 

Eſſex, England). 

Rübenſchneidemaſchine. Vom 28. Juli 1894. 

Patentanſpruch: Eine Rübenſchnitzelmaſchine, bei welcher in bekannter Weiſe 
die mit radialen Meſſern beſetzte Meſſerſcheibe eine Wand des Trichters bildet und 
die Welle der Meſſerſcheibe mit einer Transportſchnecke ausgeſtattet ift, dadurch ges 
kennzeichnet, daß die Meſſerſcheibe am Umfange mit Zuführungsmeſſern, und der 
Fülltrichter mit einer Ausbauchung zwecks ſicherer Zuführung der Rüben an die 
Meſſerſcheiben ausgeſtattet iſt. 


t 82 198. Kl. 89. Loſchelder & Korting in Krefeld. 
Auszieh- und umkippbarer Schleuderkeſſel. Vom 22. Januar 
1895. 

Patentanſpruch: Ein Schleuderkeſſel, insbeſondere für die Zucker- und 
Stärkefabrikation, welcher vermittelſt eines Scharniers mit einem Schieber der Dreh⸗ 
ſcheibe verbunden iſt, ſo daß er ausgezogen, umgekippt und entleert werden kann. 
182630. Wahrendorf, M., in Oſchersleben. 

Bohrapparat zum Probenehmen, beſonders zum Zwecke der 

Analyſe von Rüben. Vom 7. Februar 1894. 

Patentanſpruch: Einſatz für einen Bohrapparat zum Probenehmen, bez 

ſonders zum Zwecke der Analyſe von Rüben, beſtehend aus einem vorn gezahnten 


Ringe und einer langen Spitze, welche die Durchbohrung der Rübe bis zu der ge⸗ 
wünſchten Tiefe anzeigt. 


t 82775. Hummer, Joſef, und Spillern-Spitzer, Otto, in Ungar. Brod. 
Verdampfapparat mit Flächenberieſelung zur Eindickung von 
Flüſſigkeiten, insbeſondere zur Verkochung von Zuckerſäften. 

Vom 2. September 1893. 
Patentanſpruch: Bei einem Mehrkörper⸗Verdampfapparat, wobei die Ver⸗ 


dampfkörper in ein und demſelben Gehäuſe untergebracht ſind, deſſen kaſtenförmige 
Berieſelungselemente aus Rieſelflächen, welche, den ganzen Raum zwiſchen den Wänden 
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des Gehäuſes ausgeſchloſſen, die Oeffnungen für Saftdämpfe einnehmen, Dampf⸗ 
ſchlußplatte und Trägern gebildet werden, und mit Ueberfallſtutzen verſehen und 
behufs Führung der Heizdampfe in ſenkrechter Richtung zur Rieſelung, die Vorrich⸗ 
tungen für Regelung der Circulation des Saftes, beſtehend in Ueberfallrinnen, Saft⸗ 
dampfabſtrömſtutzen, Sammelgefäßen, wobei die Flüſſigkeit auf der ebenen Riefelfläche 
mittelſt eines geſchlitzten Vertheilungsrohres, enthaltend das durch Zahnräder verſtell⸗ 
bare Innenrohr, vertheilt und regulirt wird. 


183026. Beſemfelder, Dr. E., in Groß-Mochbern bei Breslau. 
Inverſion von Saccharoſe und Raffinoſe. Vom 1. November 1893. 


Patentanſpruch: Inverſion von Saccharoſe und Raffinoſe, dadurch gekenn⸗ 
zeichnet, daß man die zur Inverſion benutzten, ſauer reagirenden Sulfate der Sesquioxyde 
des Aluminiums und Eiſens durch Neutraliſation mit Aluminaten von Erdalkalien, 
nämlich Baryum- oder Strontiumaluminat (Thonerde⸗Baryt oder Thonerde-Stron⸗ 
tian) aus der Löſung niederſchlägt. 


＋ 83 040. Kl. 82. Stucky, G., in Venedig. 
Trommeltrockner mit concentriſch angeordneten Trommeln. 


184706. May in Hatſchein. 
Zerkleinerungsvorrichtung mit vorgelegtem Sieb für Zucker. 
Zuſatz zu Patent 78 307 vom 6. Mai 1894. Vom 18. Mai 1895. 


Patentanſprüche: 1. Bei der durch das Patent 78 307 geſchützten Zer⸗ 
kleinerungsvorrichtung mit vorgelegtem Sieb für Zucker, die Anordnung der Zer⸗ 
kleinerungswalzen in der Weiſe, daß die eine Walze feſt, die andere beweglich gelagert 
iſt und beim Durchgange eines harten Fremdkörpers zwiſchen den Walzen unter 
Ueberwindung der Kraft von Federn oder Gegengewichten ausweichen kann, zum 
Zwecke, um Brüche der Walzen oder ihrer Zapfen hintanzuhalten. 

2. Bei einer Zerkleinerungsvorrichtung der unter 1. beſchriebenen Art die 
Anordnung der das ftetige Reinigen der Walzen von anhaftenden Theilen bewirkenden 
Abſtreifer, von denen der an der beweglich gelagerten Walze liegende Abſtreifer dreh⸗ 
bar ift und durch eine Feder gegen die Walze gedrückt wird, jo daß er den Ber- 
ſchiebungen dieſer Walze folgen kann. 


785068. Kl. 45. Woeniger, A., in Quaritz. 
Düngerſtreumaſchine mit zwei auf dem rinnenförmigen 
Kaſtenboden hin- und hergehenden gezahnten Schienen. 


185477. Kl. 45. Nils Svenſſon Tham in Fulltofta (Schweden). 
Rübenheber für Pflüge. 


Patentanſpruch: Ein Rübenheber für Pflüge, beſtehend aus einem am 
Pflugbaum oder Pflugkörper zu befeſtigenden dreieckigen Geſtell, von deſſen Spitze 
ein ſchräg nach oben und nach der Landſeite hin auswärts gekrümmter Arm und 
gegebenenfalls vor demſelben noch ein oder zwei weniger gekrümmte ſchräge Arme 
ausgehen, zum Zweck, mittelſt des einen Armes die Rübe zu heben und nach der 
andſeite umzulegen, ſowie gleichzeitig durch die anderen Arme das Kraut vom Ge⸗ 
räth abzuhalten. 

86 911. Kl. 45. Schlender, L., & Co. in Delitſch. 

Düngerſtreumaſchine mit in wagerechter und ſenkrechter Rich⸗ 

tung verſtellbarer Verſchlußſchiene für den Streuſchlitz. 
Vom 24. Februar 1895. 
£ Patentanſpruch: Zur Erzielung einer wagerechten und lothrechten Bewegung 
der Verſchlußſchiene für den Spalt von Düngerſtreumaſchinen die Lagerung der 


apfen, um welche die Schiene mittelſt Hebel gedreht wird, in einem um Bolzen 
drehbaren Lager, welches durch Hebel gehoben oder geſenkt werden kann. 
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+ 88517. Kl. 45. Bolten, F., in Syrderuphof bei Flensburg. 
Hackmaſchine mit ſtoßendem Hackmeſſer. 


+ 88527. Kl. 45. Jahn, Otto, in Glaubitz bei Rieſa. 
Düngerſtreumaſchine mit in einer Mulde arbeitender Streu- 
walze. Vom 28. April 1895. 


+ 88958. Kl. 89. Pröber, Guſtav, in Braunſchweig. 
Rotirende Trommel bezw. Maiſche mit Abflußöffnungen für 
den Syrup. Vom 14. Februar 1896. 


Patentanſprüche: 1. Die Ausrüſtung von rotirenden Trommeln mit durch 
Stöpſel oder dergl. verſchließbaren Oeffnungen, zum Zweck, vor der Kryſtallbewegung 
oder Maiſchung die Mutterlauge ſich ſammeln und abfließen zu laſſen. 

2. Die Ausführung der in Anſpruch 1. gekennzeichneten Vorrichtung in der 
Weiſe, daß die coniſchen Stopſel von Mänteln umſchloſſen find, welche letzteren die 
beim Heben der Stöpfel in der Kryſtallmaſſe entftehenden Riſſe verdecken follen, 


+ 89233. Kl. 45. Rivero, Antonio Martin, in Havanna (Cuba). 
Zuckerrohr-Pflanzmaſchine. Vom 31. December 1895. 


Patentanſprüche: 1. Eine Zuckerrohr⸗Pflanzmaſchine, dadurch gekennzeichnet, 
daß das in einem Behälter auf der Maſchine mitgeführte Zuckerrohr in einem Aus⸗ 
ſäekaſten durch ein vor einer GE hin⸗ und herſchwingendes Meſſer in 
Stücke von gleichen einſtellbaren Längen geſchnitten wird und je zwei dieſer ab⸗ 
geſchnittenen Stücke gleichzeitig vom Ausſäekaſten in eine von dem an der Maſchine 
befindlichen Pfluge gezogene Doppelfurche fallen, welche durch einen Zuſtreicher wieder 
geſchloſſen wird. 

2. An der unter 1. gekennzeichneten Maſchine ein Ausſaekaſten, welcher zwei 
durch eine Scheidewand getrennte Abtheilungen enthält, deren Boden von Klappen 
gebildet wird und deren der Meſſeröffnung gegenüberliegende Wand verſchiebbar iſt, 
zum Zweck, das Zuckerrohr durch das ſchwingende Meſſer in Stücke von einſtellbarer 
Länge zu zerſchneiden und dieſe Stücke mittelſt der durch das Meſſer geöffneten 
Bodenklappen in die Furche fallen zu laſſen. 

3. An der unter 1. gekennzeichneten Maſchine ein Pflugſchar von der Form 
eines X, welches eine W⸗förmige Furche zieht, zum Zweck, zwei Zuckerrohrſtücke 
neben einander pflanzen zu können. 


+ 89255. Kl. 89. Naudet, Leon, in Brüſſel (Belgien). 
Vorrichtung zur Trennung von Abläufen bei Verarbeitung 
von Füllmaſſen. Vom 12. Februar 1896. 

Patentanſpruch: Eine Vorrichtung zur Trennung der Abläufe bei der Ver⸗ 
arbeitung von Füllmaſſen, beſtehend aus einer mit der Centrifugenſchnauze gelenkig 
verbundenen, zu hebenden und ſenkenden Ablaufrinne und einem durch Querwände im 
drei Abtheilungen getheilten Trog, deſſen Abtheilung 2 beim Beginn des Schleuderns 
und Deckens der Miſchablauf durch das ſtellbare ſchräge Blech zugeleitet wird, 
während der zuckerarme Ablauf nach der Abtheilung 2 befördert und der zuckerreiche 
Ablauf bei gehobener Rinne durch die Ablaufſchnauze der Centrifuge nach der Ab⸗ 
theilung 1 geleitet wird. 


+ 89445. Kl. 89. Werner, John, in Rocheſter (New-Yorf, V. St. A“). 
Syrup⸗Miſchvorrichtung mit Rippen-Walzen. Vom 3. Junt 
1896. 


Patentanſprüche: 1. Eine Syrup⸗Miſchvorrichtung, gekennzeichnet durch ein 
Paar oder mehrere Paare in getrennten Kammern arbeitende, mit ſchraubengängigen 
Rippen verſehene Walzen, welche in Abſätzen mit Ringnuthen verſehen find, in deren 
jeweils untere Hälſten entſprechende halbkreisförmige Stege des Gehäuſes greifen, e 
daß der Syrup nicht unter den Walzen durchtreten kann. 


Patentrechtsverhältniſſe. 271 


2. Ausführungsform der unter 1. genannten Syrup⸗Miſchvorrichtung, bei 
welcher auf den Achſen der Walzen nahe den Durch- bezw. Austrittsöffnungen Kopfe 
mit entgegengeſetzt geneigten Rippen angeordnet ſind, welche den Syrup nach den 
Ausläſſen fördern. 

789655. Kl. 45. Thiele, F., in Erbisdorf bei Brand. 
Saat- und Düngerſtreumaſchine mit über die ganze Länge des 
Streuſchlitzes ſich erſtreckendem Gebläſerohr. Vom 31. März 
1896. 
+ 89685. Kl. 45. von Hülſen, Oscar, in Adlig-Gr. Uszez bei Kulm, 
W. ⸗Pr. 
Düngerſtreumaſchine mit Schleuderrad. Vom 1. März 1896. 
+ 89 854. Kl. 45. Schwager, Franz, in Leipzig-Reudnitz. 
Meſſerhalter für Hackmaſchinen mit rotirenden Hacken. Vom 
24. April 1896. 


+ 90 694. Kl. 45. Fricke, Guſtav, und Prignitz, Friedrich, in Jeſeritz 
bei Calvörde. 
Gabelrad mit zwei über einander liegenden Gabeln auf 
jedem Gabelarm für Rübenerntemaſchinen. Vom 17. Mai 
1896. 


$ 90900. Kl. 45. Miéct, Carl, in Meltſchan (Böhmen). 
Sie: und Düngerſtreumaſchine mit hin- und hergehendem 
gelochtem Bodenſchieber. Vom 8. Mai 1896. 


+ 91830. Kl. 89. Reinecker, J. E., in Chemnitz⸗Cablenz i. S. 
Rippenmeſſer zur Erzeugung von Schnitzeln von dreieckigem 
Querſchnitt. Vom 8. Auguſt 1896. 


Patentanſpruch: Zur Erzeugung von Schnitzeln von dreieckigem Querſchnitt 
ein Rippenmeſſer mit zwei Reihen hinter einander liegender Schneidrippen, die zu 
einander derart geneigt ſtehen, daß ſie Dreieckſchnitzel ergeben, und zwar in der Weiſe, 
daß von den vorderen Schneiden ein glatter Streifen von der Rübe getrennt und in 
ſchmale Riemchen zerlegt wird, die von der hinteren Schneidenreihe in Schnitzel von 
dreieckigem Querſchnitt verwandelt werden. 


+ 93826. Kl. 45. Haack, Ed., in Groß⸗Ottersleben bei Magdeburg. 
Schneidemaſchine für Cichorien, Rüben und dergl. Vom 21. April 
1896. 


Patentanſprüche: 1. Eine Schneidemaſchine für Cichorien, Rüben und dergl., 
dadurch gekennzeichnet, daß in dem Zuführungstrichter über einer Mitnehmerwalze 
Klappen auf einer der Walze parallelen Stange frei pendelnd aufgehängt ſind, um 
90 Bon der Walze unter den Klappen vorübergeführten Wurzeln parallel zur Walze 
u legen. 

2. Eine Ausführungsform der unter 1. angegebenen Maſchine, bei welcher zur 
Erhaltung der parallelen Lage der Wurzeln in dem die Wurzel weiterführenden Schacht 
ſchräge Querwände eingebaut find. 

3. Eine Ausführungsform der unter 1. angegebenen Maſchine, bei welcher zur 
Erhaltung der parallelen Lage der abgeſchnittenen Wurzelhälften das wagerechte 
Spaltmeſſer vor dem höchſten Punkt der Mitnehmerwalze angeordnet tt. 


VI. 
Htatiſtiſches, Geſetzgebung. 
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Zuder-Gewinnung und Beſteuerung im deutſchen Zollgebiet 
während des Betriebsjahres (1. Auguſt bis 31. Juli) 189 6/97. 


Nach den Ausführungsbeſtimmungen zum Zuckerſteuergeſetze vom 27. Mai 
1896 werden in den nachſtehenden Tabellen für das Betriebsjahr 1896/97 
die Ergebniſſe der Zuckergewinnung und -Befteuerung im deutſchen Zollgebiete 
veröffentlicht. 

Die erſte Tabelle enthält den Nachweis über die für 1896/97 endgültig 
feſtgeſetzten Rohzuckercontingente. 

In der zweiten Tabelle ſind die Betriebsergebniſſe der Zucker⸗ 
fabriken, welche in Rübenzuckerfabriken, Zuckerraffinerien und Melaſſe⸗ 
entzuckerungsanſtalten unterſchieden find, zuſammengeſtellt. 

Die dritte Tabelle bezieht ſich ausſchließlich auf die Zuckerfabriken 
mit Rübenverarbeitung, alfo die in der erſten Tabelle unter a) auf 
geführten Betriebe. Sie enthält einige Angaben über die maſchinelle Einrichtung 
und die Arbeitszeit der Fabriken, ſodann weiſt ſie die verarbeiteten Rüben und 
die Flächen nach, worauf dieſe geerntet worden ſind, ferner die für die Kaufrüben 
bezahlten Durchſchnittspreiſe. Die geſammte Erzeugung der Fabriken an Mob: 
zucker iſt aus der Tabelle 2 berechnet, indem die hier (unter 1.) nachgewieſenen, 
als Einwurf u. f. w. verwendeten Zucker von den (unter II. nachgewieſenen) 
erzeugten Zuckermengen in Abzug gebracht, und hierauf die raffinirten und 
Conſumzucker im Verhältniß von 9: 10 auf Rohzucker umgerechnet worden find. 

Die vierte Tabelle giebt die in den freien Verkehr geſetzten Zucker- 
mengen an. Unter a) ift der inländiſche Zucker nachgewieſen, der gegen Ent“ 
richtung der Zuckerſteuer oder ſteuerfrei in den freien Verkehr geſetzt worden 
it, und in den beiden Schlußſpalten find die erhobenen Abgabenbeträge an 
gegeben. Unter b) ift ſodann der in den freien Verkehr geſetzte ausländiſche 
Zucker nach Herkunftsländern verzeichnet, wobei auch die erhobenen Zollbeträge 
berechnet ſind. 

Tabelle 5 weiſt die Beſtände an Zucker nach, die am Schluſſe des 
Betriebsjahres 1896/97 in den Zuckerfabriken und amtlichen Niederlagen vo! 
handen waren. 
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Tabelle 6 enthält den Nachweis über die Ausfuhr von Zucker und 
Melaſſe nach den hauptſächlichen Beſtimmungsländern. 

Tabelle 7 endlich verzeichnet die Durchſchnittspreiſe von Zucker und 
Melaſſe in den einzelnen Monaten des Betriebsjahres 1896/97, zuſammen⸗ 
geſtellt nach den vom Statiſtiſchen Amte monatlich veröffentlichten Verzeichniſſen 
der Großhandelspreiſe. 

Hieran reihen fih unter Sa) bis c) Ueberſichten, worin die Haupt- 
ergebniſſe der Zuckerſtatiſtik für eine längere Reihe von Jahren zuſammen⸗ 
geſtellt ſind. 

Mit dem Betriebsjahre 1896/97 ſind die Beſtimmungen des Zucker⸗ 
ſteuergeſetzes vom 27. Mai 1896 voll in Kraft getreten. Da vor dieſem Zeit⸗ 
punkte erheblich größere Zuckermengen als ſonſt gegen Verſteuerung in den 
freien Verkehr geſetzt worden ſind, die zum Theil erſt während des Betriebs⸗ 
jahres 1896/97 verbraucht wurden, fo berechnet ſich der Zuckerverbrauch für 
dieſes Jahr erheblich niedriger, als für das vorangegangene Betriebsjahr, 
während thatſächlich ein Rückgang des Verbrauches nicht anzunehmen iſt. 

Nachſtehende Erläuterungen ſind den 


Angaben der Directivbehörden 

entnommen. 

i Die Zahl der im Betriebe geweſenen Rübenzuckerfabriken hat fic 
im Vergleich zum Vorjahre den Nachweiſen zufolge um zwei, eigentlich aber 
um drei vermehrt, da zwei nahe bei einander liegende Fabriken in der Provinz 
Poſen, die unter einer Verwaltung ſtehen, dem früheren Gebrauche entgegen, 
diesmal nur als eine Fabrik gezählt ſind. In der Provinz Brandenburg und 
in Mecklenburg iſt je eine Fabrik neu in Betrieb geſetzt worden, während die 
beiden Fabriken (eine in Heſſen-Naſſau und eine in Mecklenburg), die im 
vorigen Betriebsjahre geruht hatten, 1896/97 den Betrieb wieder aufgenommen 
haben. Dagegen war in Anhalt eine Fabrik weniger im Betriebe, die dauernd 
geſchloſſen worden iſt. 


Die Rüben verarbeitung war wieder erheblich ſtärker als 1895/96, 
weil einestheils die mit Rüben bebaute Fläche, anderentheils die Rübenernte 
1896 weſentlich größer war als 1895. Während im letztgenannten Jahre die 
Landwirthe wegen der ſchlechten Preiſe, die für Zuckerrüben geboten waren, 
deren Anbau thunlichſt eingeſchränkt hatten, wurden ihnen 1896 von den Fabriken 
in der Erwartung des neuen Zuckerſteuergeſetzes und im Hinblick auf den Aus⸗ 
fall der Zuckererzeugung in Cuba etwas beſſere Preisanerbietungen gemacht, 
die um fo mehr wieder Anreiz zum Anbau von Zuckerrüben gaben, als die 
Getreidepreiſe dauernd niedrig blieben. 


Der Erwerb der Rüben geſchah in derſelben Weiſe wie ſeither. Ein 
verhältnißmäßig kleiner Theil des Rübenbedarfs wird von den Fabriken ſelbſt 
auf eigenen oder gepachteten Feldern gepflanzt. Ein weiterer Theil wird den 
Fabriken, die vielfach im Beſitze landwirthſchaftlicher Genoſſenſchaften ſind, durch 
ihre Genoſſenſchafter zugeführt, die ſtatutenmäßig zur Lieferung einer beſtimmten 
Rübenmenge oder zur Bepflanzung einer beſtimmten Fläche mit Rüben, die ſie 
an die Fabrik abzuliefern haben, verpflichtet ſind (ſogenannte Actienrüben). Der 
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größte Theil der zur Verarbeitung gelangenden Rüben wird jedoch entweder 
durch die Genoſſenſchafter über ihre Verpflichtung hinaus geliefert (ſogenannte 
Ueberrüben) oder von anderen Landwirthen meiſt auf Grund von frühzeitig 
abgeſchloſſenen Lieferungsverträgen gekauft (Kaufrüben). Faſt überall werden 
die Kleinwanzlebener Rüben oder Abarten davon gebaut, deren Samen in der 
Regel von den Fabriken ſelber beſchafft und unentgeltlich oder zum Selbſtkoſten⸗ 
preiſe an die Rübenbauer abgegeben werden. 

Die Rübenernte ift der Menge nach meiſt gut und im Ganzen beſſer 
ausgefallen als 1895. Die Witterung ſoll im Frühjahr 1896 vielfach für die 
Entwickelung der Rüben nicht beſonders günſtig geweſen ſein, doch haben die 
vielen Niederſchläge in den Sommermonaten faſt überall das Wachsthum der 
Rüben ſehr gefördert. Wegen mangelnder Wärme iſt dagegen der Zuckergehalt 
der im Jahre 1896 geernteten Rüben zum Theil etwas zurückgeblieben und 
war meiſt ein wenig geringer, als der der vorjährigen. Doch wird mehrfach 
erwähnt, daß die 1896er Rüben, die in der Regel etwas ſpäter als ſonſt bei 
trockenem Wetter in gutem Reifeſtande eingeerntet worden ſind, in den Mieten 
nicht ſo raſch als in anderen Jahren an Zuckergehalt eingebüßt haben, und auch 
im December noch nahezu unverändert waren. Ihre Verarbeitung ift im All⸗ 
gemeinen leicht von ftatten gegangen, und Betriebsſtörungen find verhältniß- 
mäßig nur ſelten vorgekommen. 

Die für die Kaufrüben bezahlten Preiſe bewegen ſich in ziemlich weiten 
Grenzen und ſind deshalb ſo abweichend von einander, weil die Koſten für die 
Abnahme, Einmietung und Beförderung zur Fabrik zum Theil in den Preis 
mit eingerechnet werden, zum Theil aber nicht, und weil die Rüben theils nur 
nach dem Gewichte, dagegen theils auch unter Berückſichtigung ihres Ander: 
gehaltes bezahlt werden. 

Was die Veränderungen im techniſchen Betriebe der Rübenzucker⸗ 
fabriken betrifft, ſo ſind auch im letzten Betriebsjahre in vielen Fabriken die 
fogenannten Sudmaiſchen eingeführt worden, deren große Vortheile, beſtehend 
in beſſerer Ausbeute, größerer Leiſtungsfähigkeit, Sauberkeit und Billigkeit, jetzt 
jo allgemein anerkannt werden follen, daß fie die Schützenbach'ſchen Käſten 
nahezu vollſtändig verdrängt haben. Mit den verſchiedenen Verfahren, behufs 
Vermehrung der Zuckerausbeute die Abläufe in den Betrieb zurückzuführen und 
mit dem Rübenſafte weiter zu verarbeiten, wurden in vielen Fabriken Verſuche 
gemacht, die jedoch zu einem abgeſchloſſenen Urtheile über die Zweckmäßigkeit 
dieſer Verfahren noch nicht geführt haben ſollen. Die Saftreinigung durch 
ſchweflige Säure ift verſchiedentlich zur Einführung gelangt. Zur Trennung 
des Zuckers von den organiſchen Nichtzuckerſtoffen find neuerdings auch wieder 
Barytverbindungen in Anwendung gekommen, die zwar giftig find, durch ver? 
beſſerte Verfahren aber vollſtändig vom Zucker wieder abgeſchieden werden; 
und zwar iſt das Baryum ſowohl in den Rohzuckerfabriken bei der Saturation 
als auch bei der eigentlichen Melaſſeentzuckerung angewendet worden. 

Die Entzuckerung der Melaſſe ift jedoch im Allgemeinen nur noch 
in den großen ſelbſtändigen Anſtalten, die mit Strontianitverfahren arbeiten 
und Conſumzucker herſtellen, mit gutem Erfolge betrieben worden, während die 
Fabriken, die ſeither im Anſchluſſe an die Rübenverarbeitung Melaſſe entzudert 
haben, diefen Betrieb mehr und mehr aufgeben und dafür den lohnenderen An⸗ 
ſchluß an die Strontianfabriken ſuchen. 
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Für das Rendement, d. h. die aus dem Rohzucker zu erzielende Ausbeute 
an Raffinade, iſt vor einigen Jahren auf Betreibung der Raffinerien eine neue 
Berechnungsweiſe eingeführt worden. Beim Ankauf des Rohzuckers für die 
Ausfuhr iſt jedoch immer die alte Rendementsberechnung beibehalten worden, 
wobei von dem durch die Polariſation feſtgeſtellten Zuckergehalte die fünffache 
Menge der Aſche abgezogen wird. Neuerdings ſoll nun dieſe alte Berechnungs⸗ 
weiſe wieder allgemein, und zwar auch von den Raffinerien aufgenommen 
worden ſein. 

Der Preis des Rohzuckers wird unter Zugrundelegung eines beſtimmten 
Rendements angeſetzt, und dem vereinbarten Preiſe werden ſodann für jedes 
überſchießende oder fehlende Procent, das im einzelnen Falle feftgeftellt wird, 
entſprechende Zu- oder Abſchläge gemacht. Die Erſtproducte werden zum Theil 
auf der Grundlage von 92 Proc., meiſt aber von 88 Proc., die Nachproducte 
auf der Grundlage von 75 Proc. Rendement gehandelt. 

Das Rendement des in den Rübenzuckerfabriken hergeſtellten I. Productes 
betrug 88 bis 96 Proc., der Nachproducte 72 bis 88 Proc. 

Die Abfälle von der Rübenverarbeitung finden nützliche Verwendung 
in der Landwirthſchaft. Die ausgelaugten Schnitzel bilden ein gutes Vieh⸗ 
futter und werden in der Regel den Landwirthen in einem beſtimmten Verhält⸗ 
niß zum Gewicht der gelieferten Rüben (meiſt 40 bis 50 Proc.) unentgeltlich 
zurückgegeben, während der den Fabriken etwa verbleibende Reſt entweder dem 
eigenen Vieh verfüttert oder freihändig verkauft wird, wobei für 1 da gewöhn⸗ 

(Fortſetzung des Textes ſiehe S. 301). 


1. Contingente der Zuckerfabriken. 


i ö 
Rohzucker⸗ Rohzucker⸗ 
| un WE 
d. für das Be⸗ : ür das Be⸗ 
Verwaltungsbezirke triebsjahr Verwaltungsbezirke triebsjahr 
1896/97 1896/97 
da (100kg) dz (100 kg) 
Oſtpreußen nes abe! 162 688 
Weſtpreußen | 8781138 Sachſen 201 789 
Brandenburg 613428 Württemberg 127 003 
Pommern 506 816 Baden u. Elſaß⸗Lothringen 151 917 
eee Tore 492 eff 181 082 
Euken 3400. . | 1987187 [Medlenburg `... 662 445 
Provinz Sachſen m. d. Thüringen (mit Allſtedt und 
Schwarzb. Unterherrſchaft 4548231 | Oftheim) )) 305 399 
Schleswig⸗Holſtein . - 60080 Braunſchwei g 1154 669 
Hannover 1749 056 Anhalt. 991 525 
BI i p 
RN ñ PS E 1 Summe deutſches Zoll⸗ 
„ | iet 1896/97 16 999 920 
Minland | 592 825 De, 
Königreich Preußen 13 061 403 
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2. Betriebsergebniſſt 


Zuckerfabriken im Sinne des Geſetzes vom 27. Mai 1896 ſind alle zur Herſtellung 
verſteuerte Producte aus Rüben 


a) Rüben 


I. Es ſind im Betrieb? 
Zahl der 
> lim Betriebe i Roh⸗ Raffinirte 
Verwaltungsbezirke 9 Rüben te Zucker 
Fabriken | 
B 4 
dz 100 H. 
1. Preußen: 
Dftpreußen . e so'r 3 634 155 — _ 
Weſtpreußen 19 7 338 969 885 = 
Brandenburg. 15 5 513 021 2545 3846 
Pommern Se 10 5 034 640 300 — 
NN 18 12 942 828 7 802 10 
r 57 16221013 547306 432 
Prov. Sachſen . . | 119 39815215 | 191291 19 
Schleswig-Holftein . . . . » 3 443 680 36 = 
er oer DE 44 11 863 555 — 11 
befallen ora a 0 5 1367 652 — SC 
Heflen-Naffau ». 2...» 4 1146 450 1999 — 
Iheinlond. „oc. ` 11 5 059 010 148 671 2 
Abnigreich Preußen 308 107 380 188 900835 | 82% 
H. mem, e e ee eee 2 1021 750 — SH 4 
ben 4 1670016 | 26638 e 
4. Württemberg. 4 932709 | 116616 2686 
5. Baden und Elſaß⸗Lothringen . 22 619 897 91 273 5 020 
ORGE E Er 4 1 497 280 4120 = 
e, Maa oo a ls i 12 6 224 331 — € 
E, Ran oo do 5 1711205 — ER 9 
9. Braunjómeig seen. 32 8604734 | 16371 26 
mu, Ae 7 A ig 26 7 553 904 8 500 — —ú 
A A A A A E T 
Zuſammen 1896/97 | 399 187 216014 | 1164353 406” 
Dagegen 1895/96 397 116728164 1154463 | 529% 
in 
1) Mittelſt anderer als der nachſtehend genannten Verfahren wurden entjudere y 


) Die badiſche Fabrik ift mit einer Zuckerraffinerie und einer MelafierEntzuderunti „un 
Rohzudergewinnung dieſer Fabrik, dagegen die Raffinerie unter b), und die Melalll ot: 
durchführbar, weshalb jetzt unter a) die Betriebsergebniſſe dieſer Fabrik im Ganzen 
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der Zuckerfabriken. 
ita ifirten Rübenzuckers beſtimmten Anftalten mit Ausnahme ſolcher, welche lediglich 
weiter bearbeiten. 

` zuckerfabriken. 


re 1896/97 verarbeitet worden: 


EK Zucker⸗Abläufe 
Hiervon wurden entzuckert mittelſt 
5 Rohzucker 
im p 
der der Elution der Aus⸗ der aller 
Ganzen und > Strontian- 
| Osmoſe Fallung ſcheidung berfahren 2 Producte 
r — —„-t: e et to D s 
— — — — — 81 787 
29 802 — 6 439 22 863 — 941 500 
33 4731) — — 31670 * — 677 809 
> — — — — 645 039 
49 795 — 49 795 — — 1623 124 
154 567 46 254 37 021 71292 — 1 834 133 
109 5431) — 86 684 10 460 — 4 927 396 
— — — — -- 52 649 
24 038 11 842 12 196 = — 1439 882 
ES = — — — 113 757 
1003 — — 1003 — 110 138 
149 818) = — 145 457 — 523 758 
E ꝛ— — — 
551 539 58 096 192 135 282 745 — | 12970972 
— — — — — 131 495 
= Kä = = — 190 196 
=a — = EN = 86 143 
102 200 — — — 102 200 30 627 
11830 — — 11830 — 169 925 
E = — == — 795 268 
— = == == = 224 097 
41 593 41 593 — — = 1027 591 
z2 | a. — | — 851 902 
707 1623) 99 689 192 135 294 575 102 200 16 478 189 
827 219 223 647 218 357 285 680 99 535 14 496 286 


Be 
weieng 1803, Prov. Sachſen 12393, Rheinland 4361, im Ganzen 18563 dz Melafje. — 
EE Sn früheren Jahren find dieſe drei Betriebe getrennt, d. h. unter a) nur die 
halte u aan ſtalt unter e) aufgeführt worden. Eine derartige Trennung iſt nicht mehr 
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(Fortſetzung der Tabelle 


— 
II. Es find im Betriebs 
Raffinirte H 
Platten-, 
Verwaltungsbezirke Kryſtall⸗ Verte i Brod- Stangen 
lirte Candis und 
zucker zucker Würfel⸗ 
Zucker zucker 
dz 100 3 
1 
1. Preußen: | 
Er EI Kr EE — — — — = 
Weſtpreußen 220 — — — = 
Brandenburg nme 346 13 — — — 
Pommern H d A e 215 5 346 — — = 
Biren, 0.1: A ee 274 — — = 
Schleſten 406 156 491 Lë 83 211 54 994 
Prov. Sachſen 53 487 170 194 — 1 — 
Schleswig⸗Holſtein 69 — — — | = 
der 45 980 — — — = 
an 41 601 — — — E 
HeffenMafau A .... 23 615 — — — * 
Rheinland.. 44 558 = d = 146 949 
Königreich Preußen | 210771 | 332044 — 83212 201 945 
EEE A TEE — — = == E: 
2 Saa peta as 280 — — = E 
4. Württemberg. 2 202 2 de 86856 | 170% 
5. Baden u. Elſaß⸗Lothringen 26.065 4 20 64130 44071 
O. ee Eure Ir E 13 530 — — — - 
ei. ME o e 51 14 221 — — + 
Saa De ee 303 — — — Ki 
9. Braunſchweig 57 266 — — — SS 
2. VA deeg Ge 89 81 045 — 35 739 7 
Zujammen 1896/97 | 310557 | 427310 20 | 269937 | 263087 
Dagegen 1895/96 | 330777 | 369081 _ | 306223 | 25888 


don voriger Seite.) 


CL APA 
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br 1896/97 gewonnen worden: 


bLonſumzuck er Zuckerabläufe 
Stüden- und en 12 1 Zuſammen . 
eg Raffinaden] Farine einſchl. des la En us 
und pilé) u ln waaren) Sr D 
i 3 | ) 
Nett 0 
= = et — — — 23 875 
— 19 = ch 239 = 165 156 
= 9 352 23 = 9734 = 128 667 
= 38 = = 5 599 = 102 467 
40 27712 32 303 = 60 329 — 328 516 
14 499 259737 | 104960 = 674 221 = 442 775 
— 31 927 201 = 255 810 = 920 704 
— = = — 69 — 6 301 
1055 = = — 47 035 = 309 338 
4 pe 4 a 41 601 = 33 597 
— 269 = = 23 884 = 27 784 
10 315 26 577 34 = 228 433 = 152 390 
25 839 355 631 137 521 — 1346 954 — 2 641 570 
— Ga == = — — 27 808 
4.483 37 308 — = 42 071 = 20 309 
1 11 200 9 285 — 126 567 — 27 148 
— 43 028 131 = 177 445 = 53 294 
=~ = — = 13 530 = 28 658 
— Et = 8 14 272 — 143 649 
— = -= = 303 as 47 181 
— er Ls a 57 266 = 266 442 
4 206 8464. 170 = 129713 = 167 157 
34 599 455681 | 147107 = 1908121 = 3 423 216 
30 885 449421 | 110704 1 1 882 980 pe 3 284 628 
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(Fortſetzung der Tabelle 


p) Zucker 


Verwaltungsbezirke 


— 
| dz 100 KR. 


1. Preußen: 
Weſtpreußen 
Brandenburg und Pommern 
Schleſien 
Prov. Sachſen 
Schleswig⸗Holſtein. 
Hannover 
Weſtfalen 
Rheinland 


eee 


Zahl der 
im Betriebe 
geweſenen 
Fabriken 


S n O bo hä bä 


Königreich Preußen 


. Bayern 
. Sachſen 
. Braunſchweig 
. Hamburg. 
. Andere Bundesſtaaten (Baden, | 

Thüringen, Anhalt) 


Zuſammen 1896/97 


Co CD VG Dä bi 


31 


Dagegen 1895/96 


Königreich Preußen (Schleſien, 
Sachſen, Hannover) 
Andere Bundesſtaaten: 
Braunſchweig, Thüringen und An⸗ 
halt 


Zuſammen 1896/97 
Dagegen 1895/96 


Zuſ. im deutſchen Zollgebiet 1896/97 
Dagegen 1895/96 


1) Mittelſt anderer als der nachſtehend genannten Verfahren wurden entz 


456 
458 


| 


I. Es jind im Betriebs 


Rüben 


zucker 


Raffinirte 
Zucker 


Ca 


137 216 014 
116 728 164 


741 746 
749 100 
326 859 
3 281 269 
710 870 
19956 | 
20 741 
507 979 


6 358 520 


726 825 
13 445 
248123 
8070 


605 615 


7 960 598 
8 846 191 


c) W 


14 861 


Ze 5140 100 68. 


20 001 
40 030 

Bu 

9144952 | 


10 040 684 


218 271 
153 003 

D 

elajje On 


— 


10⁰ 680 
74827 


terjati 
359 569 
280753 


cken . 


don voriger Seite.) 


Raffi 


inerien. 
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. —— Are SEP > 


br 1896/97 verarbeitet worden: 


— 


Buder-Ablaufe 


Hiervon wurden entzudert mittelſt 


der Elution 
und 
Fällung 


der Aus⸗ 
ſcheidung 


der 
Strontian⸗ 
verfahren 


Rohzucker 
aller 
Producte 


116 163 


116 163 


ee: — 
116 163 
160 822 


1027 685 


I 079 686 


2107 371 
1690 848 


überhaupt. 


2 930 696?) 
2 678 889 


A 
uͤckerungsanſtalten. 


99 689 
223 647 


192 135 
218 357 


249 575 
285 680 


116 163 
160 822 


1027 685 


1079 686 


2107 371 
1 690 848 


2 325 734 
1951 205 


37 130 


5 805 


42 935 
79725 


16 590 546 
14 674 369 


brandenburg 1803, Prov. Sachſen 12393, Rheinland 4361, im Ganzen 18563 dz Melaſſe. 
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(Fortſetzung der Tabelle 


p) ud 
eb 


Verwaltungsbezirke 


1. Preußen: 
Weſtpreußen 
Brandenburg u. Pommern 
ran o oo aso 
Prov. Sachſeen 
Schleswig⸗Holſtein 
Hannover 
Weſtfalen 


Rheinland 
Königreich Preußen 


„ o Gart 


2. Bayern 
3. Sachſen 
4. Braunſchweig 
5. Hamburg 5 
6. Andere Bundesſtaaten (Ba⸗ 

den, Thüringen, Anhalt). 


Zuſammen 1896/97 
Dagegen 1895/96 


Königreich Preußen (Schle⸗ 
fien, Sachſen, Hannover) . 
Andere Bundesſtaaten: 

Braunſchweig, Thüringen und 


Zuſammen 1896/97 
Dagegen 1895/96 


Zul. im deutſchen Zollgebiete 
1896/97 


z U. Es jind im Betri “A 
Raffinirt e 3 
granu⸗ Slate 
E “ Brod⸗ Stangen’ 
E lire Candis A und 
zucker zucker Wurfel 
Zucker zucker le 
` Í 1 fi dz 100 K 
2138 | 43996 | — 58777 51 985 
ar 804711 | — 108 543 57 582 
= | = 71223 8 621 
29657 | 1657652 | 32838 | 292890 | 539562 
60 094 228 163 — 58422 | 112 405 
ES = 14 324 e 2 
E 1566 | 13860 ss _ 
79 779 88 652 47 419 50 138 94 350 Le 
171668 | 2730437 108 441 639993 | 864511 
57 606 a 2698 | 202629 | 258736 
£ E 15 135 1187 58 
23 952 16692 | 3094 | 103980 | 1942 
= L 4850 — — 
29736 214992 — 87343 89351 
282962 | 2962121 134 218 | 1035082 | 1232 om 
386650 | 3416989 144 145 | 1168034 | 119561 
d t⸗ 
ei Melaſſe⸗En 
== m — 26 
DEE EE Lee 2 661 4 — d 1194 L- 
2661 = En z 10% 
2 297 e = = 12 155 
teil 
Zuckerfabrik“ 
4 
596180 | 3389431 134 238 | 1305019 | 1507 d 
719724 | 3813070 144 145 | 1474257 | 14666 


Dagegen 1895/96 


von voriger Seite.) 


HCH 
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— . —ꝛ —̃ä— 


lhre 1896/97 gewonnen worden: 


Lonſumzucker 4 Zuckerabläufe 
Stücken⸗ und Ane Flüſſige Zuſammen 
tümelzuder | AT > 7 Ramnani einſchl. Speiſe⸗ andere 
ed Raffinaden | Farine einſchl. des Ackers ` 
sne und Melis Invert⸗ uder ſyrup Abläufe 
pile) gudeciorups| waaren) | ? 
h H t t 0 
18 052 70831 1981 — 643 700 — 51 919 
637 199 662 2 288 40 673 463 407 76 636 
1901 64 879 121 567 41 277 989 — 30 414 
57 943 369 394 54 563 3 619 3 065 118 1796 274 040 
5883 158 943 6223 — 630 136 — 70 289 
= 40 906 3716 — 58 949 826 20 002 
= — 2643 — 18 069 — 2138 
SS 4184 59 383 19 036 2 442 943 3235 36 794 
88 600 990 998 212 017 3702 5 810 367 6264 | 562 232 
20 353 96 082 9126 — 647 230 — 68 444 
567 1333 1 459 7167 30020 3470 72 
548 50 342 5 276 — 223 255 — 30 753 
— — 1 470 — 6 320 1754 — 

t 4 409 98 756 2 609 — 527 196 — 47 621 
114 477 1237 511 231 957 10 869 7244388 | 11488 709 122 
125430 | 1528477 | 297159 | 9084 | 8273856 | 11569 | 801419 

MNferungsanftalten. 

222 276 567 103 115 — 379930 27 719 76 822 

20 467 859 26210 -= 517 104 = 98 622 

8 652 744426 | 129325 — 897 034 27 719 175 444 

6 584 641 933 24 147 — 687 116 20 243 132 049 
berhaup t. 

Ki 651 2 437 568 508 389 10869 10 049 543 39 207 4 307 782 

62 899 2 619 831 432 010 9 085 10 843 952 31812 4.221 096 
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3. Verarbeitung von Rüben 
An Rüben wurden im part. 
Dampf: | = — 
E mas 3 von den Fa⸗ d'G 
È iginen: (5 briken ſelbſt vertragsmäßzig 
K : (28 gewonnene 2 t 
f R Se geliefert 
Verwaltungsbezirke á 2 P 
A ES 2 2 5 
= = 3 AZ PE 
S 2 mE 22 
als = >= "SS EE 
el 8 (e SE SÉ 
= 8 SS 4% 
id t 8 t A 
1. Preußen: | 7 
Di en al 380 743| 295 894 1,41 19960 el 
Weſtpreu ßen 19 252 5234| 2922 80 0,01 2237211304 
Brandenburg.. 15 209 4492 2828| 80318114,57| 123106 220% 
nommen. e, ee 10 1580 2963| 1937 6480| 1,29 1765175 
a ee, 180 319 9912 3394| 364 0,03) 326935126 
Se OER. | Sión 57 744 14860| 9498| 261124/16,10 89171 SN 
Prov. Sachſeen 1191589 25934 226741016837 25,54 1310237 620% 
Schleswig⸗Holſtein Q ˙tH 3| 28| 615 343| 10724 24,17 540 e 
Benn . m. OP 44 580| 11196| 5956| 33033| 2,78 4865564147, 
e 5 76 1904 697 215 0,16 eu 
eien Naſſan s: de 4| 49 915 526) — — 70797 be 
DT e., A 11 177 3770 1968| 14191 2,80! Sak 
70 
Königreich Preußen 308/4214 82538153038|1424260 13,26 29836531271" 
ee 5 2 22 5098 419 Da og — | d 
BE e eme Al 61 1381| 690 40 0,02 50871130, 
Aa e ae 4| 55 929| 556| 2799013001 — 
5. Baden und Elfak-Lothringen . 1 2 17 553| 302| 95781545 — 6 
E Gan. Fe AA: 4 52 1791 68 — — | 801098, 
7. Mecklenburr agg... 12 167 4146 2119| 365 0,06 411096 60% 
eee 5 79 1330 846 2663815/57 53467 3% 
9. Braunſchw eig 32 406 7059 4810 4156| 0,48 308045 50 99 
e Pre... . 5463 5288 255591133,84 151008 19 
. : 0 
Ueberh. im deutſchen Zollgebiete 1896/97 | 399 |5446|105788|68757/1748712 12,74 4033339 2 
Dagegen 1895/9 ¶ ........ 397 5320 97977 59417 148981112, 7603639335 af 
de PU e o e ad 2 126 7811 9340 2589011 — | 394004 "ag 
ZO TEDEN AMB u oc o a oo — — — — — 002 = 1 
8 19 
1) Nur für drei Fabriken berechnet. — )) Einſchließlich der unter eigener Verwalte 


die badiſche und eine württembergiſche Fabrik, die keinen fertigen Zucker erzeugt haben, a 
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zur Zuckergewinnung. 
— dꝗꝗi — — —— 
SEN 1896/97 verarbeitet An Rohzucker 


Die verarbeiteten Rüben 


E 
4 5 80 
z 8 wurden = E 
| wurden geerntet 3 SE gewonnen 3 = 
ES EL & SES 
Andere Sa 22 ALE 
— Së en == 
E = S | es S E 25 8 8 
O = 2 27 5 S8 SY |857 es 3282 
m Su — TS 8 = = — ES E = = N > za z 5 
KS s 28 8 E z 2 | EGT 5 ECH 
RÉI Wë (535 21581 (8. © |se ës 
= GC — so ES € az qe az 
o g 2 E vn = D So = 
q — Ba 2 — — A g = 5 
CS SE 2 == = . 132 
Si => B = A 2 8 DE 
= Oz er — 
t S „ ba ha ha ha (be ke) Mf. Pf. t | ke | ke 


42562 67,12 63416 39 810 1722) 2571 247 
510096 69,51 733897 31 6993| 17631 24627 298 
347878 63,10 551302 2183| 3744 10287 16214 340 
320467 63,65 503464 223 5019| 9641 14883 338 
12.6984 74,71 12942830 14 11413! 34593| 46020) 281 
1271806 78,40 1622101 8105| 2837 43812 54754 296 
654448 41,55 3981522026829 37575 48268 112672 353 
83104 74,61 44368 324 200 1888| 1732| 256 
666767 56,21 11863560 1065 16597 21018 38680 307 
38408 28,08 136765 8| 3437 1370 4815 284 
43848 38,25 114645 — 2255 1455 3710 309 
33739 85,74 505901 340 1636| 12708 14684 345 


6830107 58,95 1078802009135, 92336/203893|335362| 320 


75 6179.12.90 7,75 
93 940881282 7,80 
75 68181ʃ12,37 | 8,09 
77 65096 12,93 7,73 
78 168234 13,00 7,69 
83 | 203115 12,52 | 7,99 
502032112,61 | 7,93 
62 5269 11,88 | 8,42 
65 149213012,58 | 7,95 
61 15998 11/70 | 8,55 
88 13468 11,75 8,51 
96 62890012, 43 | 8,04 


77 13557631263 7,92 


„leerer kä aa ka rä rä — — 
kl 
> 


102081 99,911 102175 3| — 2554 2557| 400 97| 13149112,87 | 7,77 
116091 69,52 167002| 1| 13530 3937 5791 288 80| 20999112,57 | 7,95 
65280 69,99 93270 806| — 2482 3288| 284 08| 8031111,921)| 8,39 
52411 84,55 61989 345| — 2023 2368| 261 ol 13094 — | — 
69529 46,44 149728 — 2433 2108| 4541| 330 91| 180841208 8,28 


210972 33,89 62243 11| 131100 6066| 19187 324 
Ate 83160 171121 744) 1562| 3209) 5518 310 
bee 6430| oe 121 10839] 14810 25470] 858 

48791 4617| 755890 7077| 3970 9755| 20802 363 


7 
939550 57,86/13721601|48241|126103|250537|424881| 323 77 (1738888|12,66?)| 7,90 
6 
543670 56,06 1167281647865 119336 |2094661376669) 310 77 11537522113,11 | 7,63 


13958800 . 1.80: 2018785 376 6767 41068 48212 13 —|— 201368 — | 0,27 
M 


81113/13,03 | 7,67 
73 29443l13,12 | 7,62 
66 | 107456/12,49 | 8,01 
74| 98753113,07 | 7,65 


A SS 
00 
1 


EN 


fte 


yy Venden Großh. ſächſiſchen Aemter Allſtedt und Oſtheim. — 3) Bei dieſer Berechnung find 


etracht geblieben. 
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5. Beſtände an Zucker) in den Zuckerfabriken und amtlichen Së, 


e Raffinirte und 
E — 
5 davon — 
Se CC Š im gran | Platten, 
3 * e £ D 
Ze? E amen Lëns! ee Candi red. (Tee 
= zucker zucker Würfe” 
= Zucker zucker 
F de S o CA 
1. Preußen. | 
Oſtpreußen 2 9 3 — — — 5 
Weſtpreußen 67877 57 028 15 | 96258 | — 13 474 1030 
Brandenburg . 62 086 — — — — — = 
Pommern 149151 20681 5126 — |, eso] 008 
Poſen 15 506 4826 — — — — E 
Schleſten. . < | 351859 | 60 3144 — 5076 — 9071) 16% 
Prob. Sachſen. | 416045 | 152479 4106 9 494 | 6779 27 881 447 
Schlesw.⸗Holſt. 10415 | 26233 | 3144 | 4758 — 7874 807% 
Hannover. 47 966 9124 2024 a oey o y 
Weſtfalen . 4710 1735 — — 1 470 — 3 
Heſſen⸗Naſſau 14 296 30 30 — — — e 
Rheinland . . | 113756 | 80326 | 15019 6964 118606 | 6754| (ër 
Könige. Preußen [1253669 | 412785 | 24341 | 57790 |29282 | 69395| 84 427 
2. Bayern . . 43 354 12169 2239 659 1070 1960 3 105 
3. Sachſen . . 18 539 7138 462 350 | 1798 41 1 
4. Württemberg 4072 16 420 iil SS — | 11060) 24% 
5. Baden 1592 24187 22383 — — 14958 27% 
6. Heſſen . . 13 194 2782 2702 — = ake 
7. Mecklenburg 2.440 62 dh ah 33 10 
8. Thüringen . 11245 677 129 5 — = GZ 
9. Oldenburg.. — 4 — = = pt f 
10. Braunſchweig. 19 580 59354 | 3245 91 480 31680 53% 
11. Anhalt.. . . 58 696 38 319 4023 5762 — | 17536 5 650 
12. Lübeck. rä 9 211 26 
1 Bremen 1358 411 — = — 2 | 10 
14. Hamburg 1300 | 1203 1 54 S1 = 
15. Elſaß⸗Lothringenn 3788 4788 156 — | — I — 12 1% 
Deutſch. Zollgebiet 1 427 827 580 387 | 41214 | 65482 33 436 | 146 701 | 106 he 
Im Vorjahre . . 11599354 262 255 | 25301 | 110763 | 3042 24929 62 


1) Definitive Ergebniſſe. 
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gen des deutſchen Zollgebietes am 31. Juli 1897. dz (100 kg) netto. 


m 


Con ſumzucker | | | Unverzollter ausländiſcher 
— | | | Zucker 
Sm 3 a paro E Zucker⸗ Zucker⸗ | = ST 
A E Se 23 ab⸗ haltige d Roh⸗ raffinirte pn E 
Krümel⸗ ER Farine ESE laufe Fabrikate — Zucker et 
liter 3 SE EB) | (ET e el E 
ind a | Ss SEE | | | Zë 
And pilé ES per | | | | Es 
D 
3 al Të — — Er aa 10% A 
1604 4319 1152 — 25816 | — 3773 | 21009 
— -= = O E a = Ss 
— 6780 1323 — 2225 6 | 1500 5 36 
— ae IAS 33288 | — = = Le 
609 | 27325 16612 — 165760 | — — = = 
4088 | 20978 33 610 843 351040 — — = = 
60 2218 105 — 7598 — — 1 — 
— 3 104 1446 — 181819 — — = e 
— = 265 | = 288 | — = = E 
— = = — N — = 42 — 
ënn | 7375 | 5308| — D $ 
9965 | 76926 59 816 843 || 843470 | 6 | 5759| 21067 36 
1518 e — 10 
572 2 697 416| 800 | 2613| 572 10)1,.12. 722 — 
— 679 2069 — 8222 — Ze eamp fj ai 
893 3250 129 — 8418| — 138 2 au 
E: = 80 — 3312 — 339 629 = 
= n= — — == = 3 6 
81 452 374 — 2036 — = — = 
= E = = = | = — — 3 
D. OT es 187304 | — = = = 
366 4671 302 — 22038 — zs E 2 
= 19 5 3 — = = 43 | 3030 
3 399 — — 5 859 85 
870 — 6426 — — 
2195 — a = — 
8458 106764 64 956 | 1646 1 075 6960 5810 | 12677 35347 | 3160 
$ 498 12456 | 14044 | 554 1150454 | 2446 [| 143033 180 243 2632 


| 
i 
| 
| 
| 


— 
eu Das Gewicht des hierin enthaltenen Zuckers betrug 271 dz. 
mmer, Jahresbericht ꝛt. 1897. 
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6. Ausfuhr von Zucker nach Beſtimmungsländern im Betriebs— 
jahre 1896/97. 


— i... f ä .. .. — rꝛnññ — ᷑——F—.u ͥ ͤ .ᷣ— —a—ͤ— ͤ—ꝛꝑa—ͤ (. — 


. Zucker der Claſſe!) Syrup 

— und 
der a. b. c: Melaſſe 

Be ſt immun g E E 
dz (100 kg) netto 
— . AA AA 

Hamburg, Freihafen 20 291 85 974 11 840 77 
RN y nta ya oa a 0 1000 6278 1 2872 
O O D 41827 22 208 786 4 460 
AA IN ee — 188 — 246 712 
Großbritannieanass 2 377 862 2 999 272 68 688 1 956 
UIC u. BEE H 900 1021 6 2 
Maria o o o. oo 60 118210 86 600 2 639 9 
Mina oo o ao o 175 83 049 61778 358 

Carnal tas y a ota o 24 360 6795 20 947 — 
F 2 82024 1465 137 
Sc e e psa o 235 3.058 188 281 
td H EE E 1221| 103997 120 2443 
(Seele y > 0 ER 10 8 909 318 3 

Uebriges if . oeae 745 11 889?) 150 — 

Sean a tao dena 1484| 216849 34 440 — 
Britiih-Oftindien s e ec a es 5 87988 — 1 

Britiſch⸗Nord amerika 139 218 274 — — 
Vereinigte Staaten von Amerika. 4877 292 112056 758 420 
(in =e HA € e Arsch, 0 35 79915 1278 92 

Cima A A A 11 10 329 — — 
Uebriges Amerika 315 10 59250 3 5690 438 
Britiſch⸗Auſtraliii eas 10 13 756 — 10 
in. A o Sto am 1 363 18 122°) 2 935) 179 

—— mmgg 

Zuſammen 1896/977) .. [7606571 | 4051 143 211 906 260 450 
Dagegen 1895/96 . . . 5044 447 3986304 | 88168 | 400113 


1) Die Zuckergattungen, die zu den einzelnen Claſſen gehören, ſind ſeit 
1. Auguſt 1896 folgende: a) Rohzucker von mindeſtens 90 Proc. Zuckergehalt und 
raffinirter Zucker von unter 98, aber mindeſtens 90 Proc. Zuckergehalt; b) Candi? 
und Zucker in weißen, vollen, harten Broden, Blöcken, Platten, Stangen oder 
Würfeln, oder in weißen, harten, durchſcheinenden Kryſtallen von mindeſten? 
99½ Proc. Zuckergehalt, alle dieſe Zucker auch nach Zerkleinerung unter feuer? 
amtlicher Aufſicht; c) alle übrigen Zucker von mindeſtens 98 Proc. Zuckergehalt. — 
2) Darunter nach Marocco 2893, nach Portugieſiſch⸗Oſtafrika 3259 dz. — ) Darunter 
nach Argentinien 1751, nach Braſilien 1321, nach Uruguay 2633, nach Haiti 
1235 dz. — ) Darunter nach Braſilien 1722, nach Uruguay 1566 dz. — 5) Darunter 
nach Finnland 10523, nach der Türkei 2161 dz. — ) Darunter nach China 1210 dz- 
— 7) Außerdem Zucker ohne Ausfuhrzuſchuß 9802 und Zucker in zuckerhaltigen 
Fabrikaten (43263) 18928 dz. 
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80). Gewinnung, Einfuhr, Ausfuhl, 


Betriebsjahre 


1887/88. . 


1888/8 9 
1889/90. 


1890/91 . 
1891/92 . 


189/838. 


1893/94. . 


1894/55. 
1895/96. . . . 


1896/97 . . 


Rübenzuckerfabriken 


P 
= 
= 
= 1 
= 


o 
Ka 
— 


Zahl der 


Qu 
= 
E A säi säi za 


KA 
= 
D 


A 
Ej = 
5 E E 
E 2 se 
2 Ra E 
5 Se — — 
Ka a E AS 
Ga — 2 S = 
a => an 
= Pa e 
E DE 2 
2 S o 2 
Ka * * 
E S 80 
= 


458 
456 


In dieſen 
Betriebs⸗ 
anftalten 
wurde 
im Ganzen 
gewonnen 
in 
Rohzucker 
berechnet 


9 588 635 

9 908 909 
12 613 534 
13 362 214 
11980 257 
12 308 347 
13 660 013 
18 279 735 
16 370 573 
18 212 232 


Zur Her? 
ftellung von 
1 dz Roh⸗ 
zucker waren 
durchſchnit“ 
lich an 
Rüben 
erforderlich 


7,26 


d H 
d 1) Dieſe Berechnung umfaßt die Gewinnung ſämmtlicher Zuckerfabriken, währen 
in Tabelle 3 die Rüben verarbeitenden Fabriken allein berückſichtigt ſind. 


Verbrauch 
auf den Kopf = 

dz Bevölkerung 
(100 kg) kg 
1888/89 . . . 3 576 143. . . 7,38 
1889/90 . . . 4471161. . 9,11 

) In Conſumzucker ausgedrückt / 
2 1890/91 . . . 4702534 . . . 949 
(ohne Abläufe) 

1891/92 . . . 4762648 . . . 9,52 
1892/93 . . . 5013194 . . . 9,88 
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Verbrauch und Abgabenertrag von Zucker. 
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Einfuhr 
von 
Zucker 
aus dem 
Auslande 
in 
Rohzucker 


Ausfuhr 
nach dem Auslande 


in 
Rohzucker 
berechnet 


Syrup 
und 
Melaſſe 


Nach Abzug 
der Ausfuhr von der 
Gewinnung verbleiben 
für den inländiſchen 
Verbrauch 


Zum inländiſchen 
Verbrauch ſind in den 
freien Verkehr geſetzt 
worden in Rohzucker 

gegen Entrichtung 


ohne mit 


Berückſichtigung der 
Einfuhr in Rohzucker 


der Ver⸗ 


der 
brauchsabgabe 
ES und des Cin: 
8 gangszolls*) 


73.091 
53 033 
53 240 
79318 
109 903 
23 154 
11641 
13 784 
14215 
15 395 


— 


5147 172 
6 122 499 
7 441 459 
7 502 265 
6 929 113 
7261 581 
7 283 224 
10 460 432 
9 581 284 
12 375 214 


575 463 
245 699 
170 449 
421 632 
638 734 
1 006 593 
512 844 
435 158 


400 113 | 6 789 289 


260 450 


in dz (100 kg) netto 


) Außerdem ohne Entrichtung der Verbrauchsabgabe 505 189 dz. 


In Conſumzucker ausgedrückt | 


(ohne Abläufe) 


4 441 463 | 4514554 — — 
3 786 410 | 3839443 | 3428173?) 3481 206°) 
5172075 | 5225315 | 4931 153 4 984 393 
5859949 | 5939267 5 160 205 5 239 523 
5051 144 | 5161047 | 5213109 5 323 012 
5046766 5069920 | 5551 728 5 574 882 
6376789 6388430 | 5733 423 5 745 064 
7819303 7833 087 | 6137 203 6 150 987 
6803504 | 7429451 7 443 666 
5837018 | 5852343 | 5603 495 5 618 820 
Verbrauch 
auf den Kopf der 
dz Bevölkerung 
(100 kg) kg 

1893/94 . . . 5166300 . . . 10,08 

1894/95 . . . 5526947 . . . 10,68 

1895/96. 6688 595 12,72 

1896/97 „5050 780 . 9,48 
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2. Cin- und Ausfuhr von Stärkezucker im Betriebsjahre 1896/97. 


Stärkezucker, Fruchtzucker 
Länder E 16 Mi), Zoll⸗ 
der a ſyrupartig ertrag 

Herkunft ! 

dz (100 kg) netto Mk. 
Hamburg, Freihafen — 233) 40 
Slam e 3 beato pio Seo 1 — 40 
HA et A A 7 40 1 880 
nen 279°) 26 °) 3 280 
Sane A E ae A T: 12 — 480 
Welterreih- Ungarn e on cn 8 — 30 1 200 
British Norbamerifa . . ae a r — 4 150 
Vereinigte Staaten von Amerika. 628 40 26 160 
Zuſammen 1896/97 . 927 163 33 240 
Dagegen 1895/96. . 179 126 11752 


1 Stärkezucker, Fruchtzucker u. Í w. 
Länder alf 0 = - 
Ena RES EE x ſyrupartig 
KREE dz (100 kg) netto 

Sai iin 61 232 
A oo d e eee 3.5 0 ‚ec 112 191 
Fr REN 35 8 
Großbritannien. Gr N md 7835 9 054 
Norwegen und Schweden 560 214 
e A 26 3 294 
A AE A Aer 3 356 
AR ein A EE 5 281 
So green E A zeg 181 1188 
rin dad Ber er 220 164 
(BI. A Bene A 68 33 
Vereinigte Staaten von Amerika.. 217 507 

D ner A AE 145 201°) 
Fe, 00 5 ee 2311 111 

Sa DELS daa e Joa 3787) 
Zuſammen 1896/97 . 12 132 16 212 
Dagegen 1895/96 . . 19 415 28 520 


Ausfuhr von Zuckercouleur 17897, im Vorjahre 18523 dz hauptſächlich nach Groß⸗ 
britannien. 


1) Darunter im Veredlungsverkehr 22 dz. — ) Desgl. 223 dz. — °) Desgl. 14 d. 
— 4) Darunter nach Brafilien 6 dz, nach Britiſch⸗Nordamerika 82 dz. — ) Nach 
Braſilien 110 dz, nach Britiſch⸗Nordamerika 83 dz. — * Nach Spanien 73 dz, nach 
Britiſch⸗Oſtindien 231 dz. — 7) Nach Spanien 79 dz, nach den Niederlanden 122 dz. 


Deutſches Reich. 301 


(Fortſetzung des Textes von S. 275.) 

lich 30 bis 40 Pf. gelöſt werden. Da die Schnitzel, wenn ſie nicht friſch ver⸗ 
füttert werden können, ſondern aufbewahrt werden müſſen, viel an ihrem Nähr⸗ 
werthe einbüßen, werden ſie zum Theil in beſonderen Trockenanſtalten getrocknet, 
und auch im abgelaufenen Betriebsjahre haben mehrere Fabriken die Schnitzel⸗ 
trocknung eingerichtet. Auf etwa 9 dz naſſe rechnet man 1 da Trockenſchnitzel, 
die, ſoweit fie nicht an die Genoſſenſchafter verabfolgt werden, zum Preiſe von 
5 bis 6 Mk. für 1 d2 verkauft werden. Der Scheideſchlamm und die beim 
Waſchen der Rüben zurückbleibende Erde geben werthvolle Düngemittel, nament⸗ 
lich für leichteren Boden, ſie werden entweder zum Preiſe von 10 bis 14 Pf. 
für 1 dz verkauft oder den an den Fabriken betheiligten Landwirthen unent⸗ 
geltlich abgegeben. Die bei der Melaſſeentzuckerung verbleibende Abfalllauge 
wird theils zu Schlempekohle verarbeitet, die dann an chemiſche Fabriken zur 
Herſtellung von Pottaſche u. ſ. w. abgeſetzt wird (Preis etwa 8 Mk. für 1 da), 
theils als ſehr wirkungsvolles Düngemittel verwendet. 

Der Verbrauch der Melaſſe als Viehfutter hat zwar nicht in dem Maße 
zugenommen, wie erwartet worden war, immerhin aber auch 1896/97 erhebliche 
Fortſchritte gemacht. Sie wird zum Theil unmittelbar in flüſſigem Zuſtande 
dem Vieh verfüttert, meiſt aber nach Vermiſchung mit anderen Futtermitteln 
(Palmkernſchrot, Palmkuchenmehl, Rapsmehl, Malzkeimen u. dergl.) oder auch 
mit Torfmehl in feſter Form als Viehfutter benutzt. Dieſe Futtermittel, die 
bei einem Zuckergehalt von 40 Proc. 4 bis 5 Mk. für 1 dz koſten, find nicht 
nur als für Rindvieh, ſondern auch für Pferde geeignet anerkannt worden, und 
jollen deshalb auch in der Armee bereits in bedeutendem Umfange verwendet 
werden. Zum Theil wird die Melaſſe ferner noch zur Verbeſſerung der Schnitzel 
benutzt, die damit getränkt und dann getrocknet werden, worauf ſie ein beſonders 
gutes Viehfutter abgeben. 

Die Preiſe des Zuckers waren ſchon zu Anfang des Betriebsjahres 
gedrückt, da noch ziemlich große Beſtände aus dem Vorjahre vorhanden waren, 
und ſind im Laufe des Jahres noch weiter zurückgegangen, weil nicht nur in 
Deutſchland, ſondern auch in den anderen europäiſchen Staaten große Mengen 
von Zucker erzeugt worden ſind. Nur im November und dann wieder im 
Frühjahr zeigten die Zuckerpreiſe kleine Aufwärtsſchwankungen, hervorgerufen 
durch rege Kaufluſt des Auslandes und ſchlechte Witterungsverhältniſſe, von 
denen man eine Benachtheiligung der Rübenernte des Jahres 1897 erwartete. 
Ohne Zweifel würden die Zuckerpreiſe noch niedriger geweſen ſein, wenn nicht 
die Ausfuhr von Zucker (hauptſächlich Rohzucker) im Laufe des Betriebsjahres 
einen ganz beträchtlichen Umfang angenommen, und namentlich in den Ver⸗ 
einigten Staaten von Amerika in Anbetracht der cubaniſchen Wirren und der 
bevorſtehenden Zollerhöhungen eine ſehr ſtarke Nachfrage ſich entwickelt hätte. 
Die Preiſe der Melaſſe find trotz des Rückganges der Ausfuhr während des 
Betriebsjahres nicht unerheblich in die Höhe gegangen, weil die Nachfrage danach 
nicht nur zum Zwecke der Entzuckerung, ſondern auch der Branntweinerzeugung 
verhältnißmäßig gut war und wegen der Fortſchritte der Melaſſefütterung. 


Die Melaſſebrennerei im Deutſchen Reiche während des Be⸗ 
triebsjahres 1895/96). Die Zahl der im Betriebsjahre 1895,96 im 


) Nach Zeitſchr. f. Spiritusinduſtrie 1897, Nr. 43. 
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Deutſchen Reiche in Thätigkeit geweſenen Melaſſebrennereien betrug 29 und 
iſt um eine geringer als im Jahre zuvor geweſen. Von den im Berichtsjahre 
betriebenen Melaſſebrennereien entfielen allein 16 (wie im Jahre zuvor) auf 
das Königreich Preußen, und zwar 10 (wie im Jahre zuvor) auf die Provinz 
Sachſen, 4 (wie im Jahre zuvor) auf Schleſien und 2 (ebenfalls wie im Jahre 
zuvor) auf Hannover. Von den übrigen 13 Melaſſebrennereien entfielen 4 
(wie im Jahre zuvor) auf Baden, 3 (wie im Jahre zuvor) auf Anhalt, je 2 
auf Württemberg (1 weniger als im Jahre zuvor) und Braunſchweig (wie im 
Jahre zuvor), je 1 (wie im Jahre zuvor) auf das Königreich Sachſen und 
Hamburg. 

Die im Betriebsjahre 1895/96 in den Melaſſebrennereien aus einem 
Hektoliter Maiſche im Durchſchnitt erzielte Ausbeute wird auf 8, 1 Liter 
reinen Alkohols berechnet gegen 8,8 Liter im Jahre zuvor. 

Die geſammte Branntweinerzeugung der deutſchen Melaſſebrennereien be: 
trug im Berichtsjahre im Vergleich zum Jahre zuvor: 


ra 1895/96 1894/95 

I. im Königreich Preußen und zwar: hl à 100 Proc. hl à 100 Proc. 
r in der Provinz Schleſien .. 22347 32 241 
SI „ò Sgchſen 454 83 935 
St A4 A „ Haunover . 14654 30 054 
zuſammen. 78515 146 230 
II. im Königreich Sachſen 145 143 
Ale ch e Württemberg 9 904 12 844 
IV. „ Großherzogthum Baden . . . 11518 14421 
V. „ Herzogthum Braunſchweig. 6797 18 567 
MS, d Minsa o O MA 18 589 
WOU. da alma oo 4 892 7678 
überhaupt.. . 122285 218472 


An Melaſſe wurden zur Branntweinerzeugung leinſchließlich der ganz 
geringfügigen Mengen, welche von hauptſächlich andere Materialien verarbei⸗ 
tenden Brennereien verwendet wurden) im Berichtsjahre im Vergleich zum Jahre 
zuvor verarbeitet: 


1895/96 1894/95 

I. im Königreich Preußen und zwar: dz dz 
1. in der Provinz Pommern — 1228 
A m PE OS 123 193 
ch 0 HEEN 279 400 
4. „ „ „ A „ e 113 005 
zuſammen . . 279637 516 826 

II. im Königreich Bayern 120 — 
u E 5 Sachen 560 550 
I j Württemberg. . 32401 35217 
V. „ Großherzogthum Baden. . 48420 51415 
VI. „ Herzogthum Braunf ſchweig 6 » 20 60 631 
W y o Anhalt e sët e 31901 73372 
een, o o a ada MO 26 580 


überhaupt.. 430661 764 591 
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Der Durchſchnittspreis für Melaſſe zu Brennereizwecken betrug in Magde⸗ 
burg — dem für Melaſſe hauptſächlich in Betracht kommenden Handelsplatze — 
im Betriebsjahre 1895/96 1,98 Mk. (gegen nur 1,87 Mk. im Jahre zuvor) 
für 1 dz (100 kg) ohne Tonne. 


China. 


Der Zuckerhandel in den chineſiſchen Vertragshäfen im Jahre 
1896. Nach den Zuſammenſtellungen weiſen Einfuhr und Ausfuhr von 
Zucker in ſämmtlichen Vertragshäfen in den Jahren 1895 und 1896 folgende 
Zahlen auf: 


Einfuhr aus fremden Häfen: 


: Werth i 
EN Salt Taels 

1895 1896 1896 
Brauner Zucker. 669667 856 317 2835 430 
Weißer Zucker. . - 211963 215 400 1077 375 
Raffinade 564 748 530124 2845 954 
Ear e PR A, ME 36 839 34 288 242872 


A — — 
Im Ganzen Pif. . . . . 1483217 1636129 — 
Im Werthe von Hait Taél8 7391030 7001631 — 


Ausfuhr eigenen Productes nach dem Auslande: 


Brauner Zucker 620 709 379 751 1225 637 
Weißer Zucker 89 550 45 489 205 298 
. 14 917 6 498 46793 
Im Ganzen Pik. 725176 431 738 — 
Im Werthe von Haik Tasls 2129779 1477728 = 
Durchfuhr: 
Brauner Zucker 944 1578 4826 
Weißer Zucker. 9 443 5188 23 943 
de 25 211 32315 168 360 
Was „ ee a e 30 — — 
Im Ganzen Pik. 35 628 39 081 -- 


Im Werthe von Hait Taélg 205 330 197 129 — 


Der ſtarke Rückgang in der Ausfuhr iſt daraus zu erklären, daß ſeit dem 
8. Juni 1895 die Zollverwaltung der Häfen Formoſas in japaniſchen Händen 
iſt. Auch iſt die Zunahme in der Einfuhr auf den Verluſt Formoſas zurück⸗ 
zuführen. Auf eine Zunahme des Verbrauchs kann man demnach aus dieſer 
Statiſtik einen Schluß nicht ziehen. 


Cuba. 


In den Jahren 1893/94 betrug die Production 1054 214 Tons, 1894/95 
1000 264, 1895/96 288 331, 1896/97 236999 Tons. 


304 


Cuba. 


Die folgende Tabelle giebt eine Ueberſicht über die ftatiftifche Lage. 


Ausfuhr 


Habanna 
Mantanzass 
Cardenas 
Cienfuegos 
Sagua 
Caibarien 
Guantanamo E 
Santiago de Cuba. 
Manzanillo . 
Nuevitas 
Gibara 


D AAA 


1896 1897 
Sack!) Barrel?) Tons?) Sack Barrel Tons 
577 922 20 — 244702, 148 — 
79 256 377 — 275 282 — — 
11338600 — — 208766 — — 
176 076 70 — 482 516 — — 
20710 — — 96 928| — — 
| 29145| — — 33888 — — 
169 980 — — — — — 
19942 — — — — — 
149 105 — — 200 — — 
60 0555 — — — — — 
47 850 22 — — — — 
27714 — — 35579 — — 
— — — 94 400 — — 
11471 141 206 984 |1 471756 


Sala ee 
Mantanzas 
Cardenas . . 
Cienfuegos 

Sagua . 
Caibarien 
Guantanamo 0 
Santiago de Cuba. 
Gibara 


Zuſammen 


Localer Conſum (6 Monate) 


Alſo insgeſammt 


1) Ein Sack 310 Pfd. engliſch. 
2) Ein Barrel 1550 Pfd. 
) Eine Tonne 2240 Pfd. 


1897 
Sack Barrel | Tons Sack Barrel Tons f 
232 766 150 — 54 795 — — 
54 075 — — 12 199 — — 
. kur me: er: = 409 | — = 
103 461 177 — 10 145 — — 
12098 — = rno iges = 
680 | — a 5323 | — = 
7883 — — = = — 
6 320 — — = E RK: 
6785 =- = — = Es 
ia 8 z3 ad = — 
463 656 327 64 387 87 671 — 12 133 
„ r 271 371 215 999 
16 960 21 000 
E AA 288 331 236 999 
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Die Ausfuhr vertheilt ſich nach Beſtimmungsländern wie folgt: 


| 1896 1897 


| 
| 
| 


Sad Barrel Tons Sack Barrel Tons 


—— —— . ET— d j 


Vereinigte Staaten | 
(4 Häfen) 1347 534 497 190 570 1462 094 148 202 466 
New: Orleans | 68502! — 8788 — — 202 466 
Spanien 55 1055 — 7 626 9662 — 1337 
Inſel Naſſau | — — | <W — SÉ: 83 
—— ed 
Insgeſammt. . |1471141| 489 | 206984 |1471756| 148 | 203886 

ÍMNTOYPA 


Der Rübenaubau Europas im Jahre 1897 ftellt fih im Vergleich 
zum Vorjahre wie folgt: 
Vermehrung CL) 


reſp. Verminde⸗ 
1897 1896 rung Sch gegen 
Hektar ; 
Deutihland. . . . 436 993 425 004 WE 
Oeſterreich⸗Ungarn . 302 950 347 400 — 12,8 
Frankreich. 2231 110 249 056 — 1,2 
Rußland 399 500 357150 + 11,9 
Beer 52 939 71275 — 25,7 
Holand e . . 32 343 44 387 — 27,1 
Schweden 23 665 28 360 — 16,5 
Dänemark 12 890 12330 + 45 
Summa 1492 390 1534 962 — 2,7 
Frankreich. 


Das Betriebsjahr 1896/97. 


Fabriken im Betriebe. Im Jahre 1896/97 waren 358 Fabriken 
gegen 356 im Vorjahre im Betriebe; hiervon waren 325 gegen 353 „abonnirt“; 
für den fixen 15 procentigen Steuernachlaß hatten fih 32 Fabriken gegen 
1 Fabrik im Vorjahre entſchieden; 1 Fabrik gegen 2 im Vorjahre war zugleich 
Branntweinbrennerei. 

Verarbeitete Rübenmenge. In den letzten drei Campagnen ſind 
folgende Rübenmengen verarbeitet worden: 


1896/97 1895/96 1894/95 
Tons 
Abonnirte Fabriken... 6211147 5395150 5 865 780 
Nicht abonnirte Fabriken. 546 653 1284 1 260 656 
Brennereifabriken . . 7 200 15 050 11300 
Zuſammen . 6765000 5411484 7137 736 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1897. 20 
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Es wurden demnach im Jahre 1896/97 um 1 354 000 Tons oder 
25 Proc. mehr Rüben verarbeitet als in 1895/96. Von den abonnirten 
Fabriken ſind 91,9 Proc. der geſammten Rübenmenge gegen 99,7 Proc. im 
Vorjahre verarbeitet worden. Dieſe Verſchiebung findet in den weiter unten 
folgenden Ausbeutezahlen ihre naturgemäße Erklärung. 

Die Zuckererzeugung vertheilt ſich auf die einzelnen Fabrikskategorien 
in Raffinadenwerth wie folgt: 


1896/97 1895/96 1894/95 

Tons 
Abonnirte Fabriken. . 620272 592 767 594 484 
Nicht abonnirte Fabriken. 47800 112 109 404 
Fabriken⸗Deſtillerien 443 764 566 
Zuſammen . 668515 593 643 704 454 


Ausbeute. Auf Grund der vorſtehenden Daten berechnet fich die Aus- 


beute in Raffinadenwerth wie folgt: 
1896/97 1895/96 1894/95 
P rde e ae 


Abonnirte Fabriken. . 9,98 11,17 10,13 
Nicht abonnirte Fabriken. . 8,74 8,75 8,68 
Breunereifabriken 6,15 5,07 5,00 

Durchſchnittliche Ausbeute. . 9,88 10,97 9,86 


Die durchſchnittliche Ausbeute von 1896/97 iſt demnach um 1,09 Proc. 
kleiner, als die in 1895/96 erreichte, feit 1884/85 höchſte Ausbeute von 
10,97 Proc., und ungefähr gleich der Ausbeute von 1894/95. Hierbei iſt 
jedoch zu bemerken, daß in der Ausbeute von 9,88 Proc. auch jener fictive 
Zucker enthalten iſt, welcher den Fabriken für die in die Deſtillerien expedirten 
Melaſſemengen mit 14 Proc. des Melaſſegewichtes gutgeſchrieben wird. Die 
Melaſſeproduction betrug 3,70 Proc. vom Rübengewichte; die 14 procentige 
Anſchreibung vom Melaſſegewichte entſpräche demnach 0,52 Proc. vom Rüben⸗ 
gewichte, fo daß fih die wirkliche Ausbeute in raffinirtem Zucker ftatt auf 
9,88 Proc. auf 9,36 Proc. ſtellt. Dieſe im Vergleiche mit 1895/96 ſo un⸗ 
günſtigen Reſultate haben ihre Urſache einestheils in der ſchlechteren Rüben⸗ 
qualität, anderentheils in der ungünſtigen Witterung, welche zur Zeit der 
Rübenernte und bei Campagnebeginn geherrſcht hat. 

Entwickelung der Induſtrie. Nebenſtehende Zuſammenſtellung zeigt, 
welche Entwickelung die franzöſiſche Zuckerinduſtrie ſeit 1872/73 und ins⸗ 
beſondere feit 1884/85, d. i. feit Einführung der Beſteuerung nach dem Rüben? 
gewichte genommen hat. 

Prämie. Die aus dieſen Daten reſultirende Prämie wird von fran” 
zöſiſcher Seite wie folgt berechnet: Die Ueberſchüſſe mit reducirter Steuer 
betragen 144 485 419 kg; folglich beträgt die Prämie, A Frcs. 30,00 pro 
100 kg, Fres. 43 345 625; es entfällt demnach auf 100 kg Raffinadenwerth 
der Geſammterzeugung eine Prämie von Frs. 6,48 gegen Fres. 8,06 in 
1895/96, Fres. 6,52 in 1894/95, Fres. 6,35 in 1893/94 und Fres. 5,84 in 
1892/93. Die mit redueirter Steuer abgefertigten Ueberſchüſſe betragen 
21,61 Proc. der Geſammterzeugung; es gebührt demnach allen Zuckern aus 
den franzöſiſchen Colonien, welche in 1897/98 in das Mutterland eingeführt 
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werden, ein Fabrikationsnachlaß von 21,61 Proc. gegen 26,88 Proc, 21,73 Proc. 
und 21,18 Proc. in den vorangehenden Betriebsjahren. 


Betriebsdauer. 


Die 358 im Betriebe geweſenen Fabriken haben 


eine Betriebsdauer von zuſammen 27 505 Tagen oder im Mittel pro Fabrik 


von 78,8 Tagen gegen 61,8 Tage in 1895/96 aufzuweiſen. 


Pro Fabrik 


wurden im Mittel 16 800 Tons Rüben gegen 15 200 Tong in 1895/96 


verarbeitet. 

— —— — — — —— .—— o 
= 5 Tons Rendement = = Tons | Rendement 
= E - F —2—ß—ũ——— — 
El 3 K in Rohzuckerwerth El $ in Raffinadenwerth 

D vo Tons Proc. S vo Tons Proc. 
1872/73 | 519 408 000 5,70 1884/85 | 449 272 962 5,99 
1873/74 | 539 396 000 5,91 1885/86 | 413 265 084 7,83 
1874/75 | 529 | 450 000 5,66 1886/87 | 391 434 043 8,86 
1875/76 | 530 | 462.000 5,20 1887/88 | 375 347 785 9,62 
1876/77 | 514 243 000 5,00 1888/89 | 380 414 869 9,83 
1877/78 | 501 397 000 7,20 1889/90 | 373 700 409 10,50 
1878/79 | 501 432 000 5,44 |1890/91 | 377 | 616889 | 950 
1879/80 | 495 271 000 5,45 1891/92 368 578 109 10,27 
1880/81 | 493 320 000 4,77 1892/93 | 368 523 366 9,56 
1881/82 | 486 | 335575 6,10 1893/94 | 370 514 788 9,80 
1882/83 | 496 | 362787 5,03 1894/95 | 368 704 454 9,87 
1883/84 | 483 | 406.007 5,55 1895/96 | 367 593 646 10,97 

1896/97 | 358 668 516 9,88 
Ausfuhr. Frankreichs Raffinaden wurden nach folgenden Hauptrich⸗ 
tungen exportirt: 
1896/97 1895/96 1894 /95 

England. 42154 38 757 43 043 Tons 

Belgien 85 91 OK A 

Rußland 4 wW 2 ” 

Schweden — = -s 2 

Italien 105 21 43 „ 

Schweiz 10 458 8718 11047 5 

Griechenland 5 4 TI 

Türkei 9 234 7 449 8260 „ 

Aegypten. 9 23 St. 

Marokko. 9 991 10 068 12 510 „ 

Ma AE 363 230 20 1 

Argentiniſche Republik 3 455 2 646 10383 „ 

ee a. 646 209 184 „ 

Algier 12 021 13 515 12826 „ 

Tunis l 2102 1164 1456 , 

Andere Länder. 13 320 11381 10989 „ 

Zuſammen 103 952 94 276 101142 Tons 
Rohzucker 207 461 122 840 (ent Eer Er, 


Von diefen 207 461 Tons Rohzucker find 143 428 nach England ge 
gangen. Gegen das Vorjahr ift die Rohzuckerausfuhr um 84 625 Tons oder 
69 Proc. geſtiegen — eine Folge der neu eingeführten Exportprämien. 
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312 Frankreich. 
Frankreichs Erzeugung, Verbrauch und Ausfuhr von Stärke— 
zucker im Betriebsjahre 1896/97. Nach amtlichen Angaben ſind im 
Betriebsjahre 1896/97, d. h. in der Zeit vom 1. September 1896 bis 
31. Auguſt 1897, in Frankreich 18 Stärkezuckerfabriken (wie im Betriebsjahre 
1895/96) in Thätigkeit geweſen. Dieſelben erzeugten zuſammen 39321214 kg 
Stärkezucker, während im Jahre zuvor nur 38 549 378 kg, alfo 771836 kg 
weniger als im Berichtsjahre, erzeugt wurden. 

Aus den Stärkezuckerfabriken find im Betriebsjahre 1896/97 abgegangen 
37868 448 kg, gegen 37663 174 kg im Jahre zuvor, alfo noch 205 274 kg 
mehr, als in letzterem. Hiervon waren beſtimmt: 


1896/97 1895/96 
kg kg 
Für den unmittelbaren Verbrauch. 27547077 28132930 
e Ai. e a 1308282 1083142 
A 9s 2678866 2008159 
Zur Bierbrauerei . 6334223 6438943 
Zuſammen . . 37868448 37663174 


Für den unmittelbaren Verbrauch und zur Bierbrauerei waren demnach 
im Betriebsjahre 1896/97 etwas geringere, dagegen zur Ausfuhr und zur 
Niederlage größere Mengen Stärkezucker, als im Jahre zuvor beſtimmt. 


Das Zuckern des Trauben- und Obſtweines in Frankreich. 


Menge des mit ermäßigter Die dem verwendeten Zucker 
Steuer verwendeten Zuckers zur] entſprechenden Weinmengen 
zweiten zweiter 
erſten oder erſter oder 
Relterung | Treber⸗ Summe Kelterung Treber⸗ Summe 
kelterung kelterung 
Detr. Detr. Detr. hi hl hl 
Das Zuckern des Traubenweines 
1896 ru. 4% 128949 | 185353 | 314302 2344 128 1339773 | 3683 901 
TEMO En E 68104 | 185853 | 253957 |1113 355 1 370 331 | 2 483 686 
18 4 66293 | 132823 199 116 994 149 942 548 1 936 697 
ERBE de UA 37622 | 147002 | 185 224 618 446 1 049 056 | 1 667 502 
IZ mE. KE 57850 | 228543 | 286 393 921 760 1 773 946 2 695 706 
IER SS O E 82764 | 256731 | 339495 1 224 508 1 774 047 2 998 555 
SEID) d e e 66608 | 263884 330 487 962 374 | 1 886 040 2848 414 
LSSI 43833 | 159438 | 203271 684 608 1 103 763 1 788 371 
WAS IA 124091 | 263540 | 387631 |1 804887 1 828 065 3 632 952 
lese 0. 76564 | 297901 | 374465 [1001 938 1885 175 | 2887 113 
Das Zuckern des Obſtweines 

S — — 2166 — — 50 315 
ED eme — — 1601 — — 33 515 
A Lo EI = = 2325 — — 49 431 
93m E a — — 1478 — — 31 037 
SIA ber, % — — 3137 — — 68 761 
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Menge des mit ermäßigter Die dem verwendeten Zucker 
Steuer verwendeten Zuckers zur entſprechenden Weinmengen 
zweiten zweiter 
erſten oder S erſter oder 
Kelterung Treber⸗ Mile Kelterung Treber⸗ Summe 
kelterung | kelterung 
Detr. Detr. Detr. hl hl hl 
SEN geen = — 2897 — — 63 531 
1590 AA — — 3255 — — 90 428 
S — > 2 665 — — 63 595 
SSS ceros — — 2 724 — — 64 590 
TES. LA | = — 2 356 — — 49 261 
Großbritannien. 


Die Einfuhr von Zucker in das Vereinigte Königreich betrug im Jahre 
1897 1469 216 t, wovon 251595 t roher Colonialzucker, 426016 t Rüben- 
rohzucker und 791605 t Raffinirte. Während nun der Geſammtimport gegen 
den letztjährigen um 58 160 t zurückbleibt, hat fih der von Raffinirten um 
52990 t gehoben. Aus den einzelnen Ländern betrug die Einfuhr (in Tons): 


von Rohzucker: 1897 1896 
Dad und Seſter reg Aaa 219 196 251 793 
eit A ee 137 597 71.049 
/ T 58 658 55 462 
o AAA ee E ee ER 10 565 5 283 
Britiſch⸗Weſtindien, Guiana, Honduras 52 830 72 290 
iam e ee 42 383 41 865 
CTC 40 605 69 138 
e od "EE 28 563 80 978 
FF ˙ VA 22 378 57 415 
Da e e e 16 249 19 765 
Alf e AI e e re 2431 1733 
Saga A A AAA 1 066 1 008 
CI en D a cia 10 — 
KUDE Y o E re a 45 079 59 405 
677 610 787 184 
von Raffinirten: 
DA A a a o 506 245 502 941 
E A II H ze 158 331 72 578 
Do E URN. IE, et 5 86 924 100 687 
ln oe re 37 616 31 734 
ae TUN TOTEN en 693 480 
Ins aert, . AN, 1793 30 426 
791 605 738 846 
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Die Wiederausfuhr von Rohzucker belief fich in 1897 auf 20194 t gegen 
16 236 t in 1896, und an ausländiſchen Raffinirten find 10820 t gegen 
7106 t in 1896 wieder ausgeführt worden. Die Ausfuhr britiſcher Raffi⸗ 
nirter hat im Berichtsjahre etwas abgenommen, da ſie ſich während deſſelben 
nur auf 43711 t gegen 49 685 t in 1896 ſtellte. 


Za pa. 
Zuckerausfuhr von Java 1896/97. 
de? 1894/95 1895/96 1896/97 
Pikuls t Pikuls t | pius t 
O or oe O 2 038 461 |123 771 | 4 815 373 |292 371 || 4 789 821 | 290 827 
mentam ee... 2 102 369 |127 653 | 1 840 994 |111 684| 1 007 610 61 177 
A, 538 293 32 784 247179| 15007 303 208 18405 
ir ` A a e 2 125 983 129 085 2 302 017 193 768 | 1 652 592 | 100 333 
Britiſch⸗Indien 124 541 7561 90 587 5500 82 340 5 000 
AI E — — — — 4 562 259 
MIA A 495 671 30 094 271 406 16478 | 260 076 15 790 
Timor⸗Deli u. ſ. w. 193 12 140 8 122 7 
7 425 511 |450 860 || 9 567 696 580916 8 100 031 | 491 798 


Jouiſiana. 


Die Zuckerproduction im Jahre 1896/97. Das Areal, von 
welchem in 1896/97 das zu verarbeitende Rohr geerntet wurde, betrug 
203 258 Aeres gegen 185074 Acres in 1895/96 und 246943 cres in 
1894/95, fo daß eine Zunahme gegen die Vorcampagne von 18183 Acres 
und eine Abnahme von 43685 Acres in 1894/95 ſtattgefunden hat. Die 
Rohrernte betrug 3629608 t (à 2240 Pfd.) gegen 3257748 t in 1895/96 
und 4396789 t im Jahre 1894/95. Pro Aere ergiebt ſich hiernach ein 
Ertrag von 17,8 t, gegen 17,6 t und 17,8 t in den beiden Vorjahren. 

Die Zahl der in Betrieb geweſenen Fabriken betrug 395, gegen 424 
im Vorjahre, und iſt ſomit wiederum eine Abnahme von 24 „Sugarhouſes“ 
eingetreten, was ſich, wie auch in den Vorjahren, dadurch erklärt, daß die kleinen 
Rohrbauer es vortheilhafter finden, ihr Product an größere Fabriken zu ver⸗ 
kaufen, anſtatt es ſelbſt zu verarbeiten. 

Aus dem geernteten Rohr wurden im Berichtsjahre erzeugt 631699561 
Pfund = 282009 t Zucker und 20820130 Gallonen Melaſſe gegen 
532494652 Pfund = 237721 t und 21663411 Gallonen Melaſſe in 
1895/96. Von den in 1896/97 in Betrieb geweſenen Fabriken benutzten 
384 Dampf- und 11 Pferdekraft, 40 hatten gewöhnliche offene Keſſel, 125 
Pfannen und 230 beſaßen Vacuen. Die mit letzteren verſehenen Fabriken 
erzeugten 568778470 Pfund = 253919 t Zucker und 16478575 Gallonen 
Melaſſe, oder im Durchſchnitt pro Fabrik 2472949 Pfund = 1103 t Zucker 
und 71632 Gallonen Melaſſe, während die 165 nach anderen Verfahren 
arbeitenden Betriebsſtätten 62921091 Pfund — 28090 t Zucker und 
4341555 Gallonen Melaſſe oder im Durchſchnitt 381340 Pfund = 170% 
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Zucker und 26312 Gallonen Melaſſe erzeugten. Die nach älteren Betriebs⸗ 
weiſen arbeitenden Fabriken gewannen 2360 Pfund Zucker pro Acre, oder 
118 Pfund pro Tonne Rohr. Die mit neuen Betriebsmitteln ausgeſtatteten 
Zuckerhäuſer erzielten 3220 Pfund Zucker pro Acre oder 161 Pfund pro Tonne 
Rohr. Ferner hatte die erſtere Art von Betriebsſtätten einen Rückſtand von 
69 Gallonen Melaſſe pro 1000 Pfund Zucker, wogegen die modern eingerich- 
teten Fabriken nur 29 Gallonen Melaſſe pro 1000 Pfund Zucker erhielten. 
Die Ausbeute betrug in den beſſer eingerichteten Fabriken 7,2 Proc., in den 
übrigen 5,3 Proc. gegen 6,8 Proc. bezw. 5 Proc. im Vorjahre. 

Nach Bezirken (parishes) ſtellte ſich die Zuckerproduction Louiſianas in 
den beiden letzten Betriebsjahren wie folgt: 


Anzahl der 
E Fabriken, die 1896/9 
Gre 1896/97 gear⸗ AL we 

beitet haben amerik. Pfd. amerik. Pfd. 
eee lo ee de eee 22 | 46 677 172 46 460 417 
AS 54 64 770 82s 51760 215 
ME ee 5 2 228 500 2658 210 
CoCa er Bao EE 1 — 1762 720 
Cast Baton ou 11 7 087 450 4 662 454 
EE TZ 16 32 515 057 32 992 803 
Cll oe ranita o aras e 35 47 664 159 44. 152 270 
e ee 4 8 642 104 5 600 350 
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Ernten Louiſtanas von 1886 bis 1896. 


t o t 
Jahr (32240 Pfd.) Jahr d 2240 Pfd.) 
1896 282 009 1890 225 227 
1895 237 720 1889 128 343 
1894 317 306 1888 144 878 
1893 265 836 1887 157 971 
1892 204 110 1886 80 864 
1891 | 160 937 


Neu-Hüd- Wales. 
Ergebniſſe der Ernte und Production 1896/97. 


Si = Ertrag der Ernte Gewonn. Zucker 

SE |Ë E nr PEE z 

Eou) 25 Së a |gs) a Š 

5 h h 2 Deutſche = S 

a a a a Tonnen A ta 

1896/97 12 567 7 363 5 204 325 400| 44,2 | 29014 11,2 

1 

Gegen das Bor: 
jahr mehr oder 

weniger.. . — 759 |+ 1 536 — 2295 4114 305 Lan +6446 +1,85 


Die Einfuhr an Rohzucker betrug 767049 Ctr., gegen das Vorjahr 
41370 Ctr. mehr; darunter aus Deutſchland 5603 Ctr., gegen das Vorjahr 
2984 Ctr. mehr. Die Ausfuhr an Rohzucker betrug 91618 Ctr., das find 
11739 Ctr. weniger, als im Vorjahre. 


Deflerreih- Ungarn. 
Die Zuderftatiftif im Betriebsjahre 1896/97. 


Die mit Rüben bebaute Fläche iſt im Jahre 1896 nach der großen Ein⸗ 
ſchränkung des Jahres 1895 von 289% m ha auf 350% m ha geſtiegen, d. i. 
genau die Anbaufläche des Jahres 1893; die Vertheilung derſelben hat ſich 
jedoch zu Gunſten Ungarns weſentlich verändert: Während der Antheil Ungarns 
im Jahre 1893 nur 19 Proc. betrug, beläuft er ſich 1896 auf 24 Proc., wäh⸗ 
rend der Antheil Böhmens von 47 auf 45 Proc., jener Mährens ꝛc. von 34 
auf 31 Proc. zurückgegangen iſt. 

An Rüben wurden 1896/97 78 Millionen Metercentner geerntet, d. 1. 
um 21 Millionen mehr, als 1895/96 und um 14 Millionen mehr, als von 
der gleichen Fläche 1893/94 geerntet wurden. Von der Rübenernte des 
Jahres 1896/97 entfallen 53 Proc. auf Böhmen, 29 Proc. auf Mähren ꝛc. und 
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18 Proc. auf Ungarn; das procentuelle Antheilsverhältniß ift hier für die 
öſterreichiſchen Ländergruppen bereits etwas günſtiger, als bei der Anbaufläche — 
eine Folge der geringeren Ackererträge in Ungarn. 

Für die Erzeugung ſtellt ſich das Antheilsverhältniß der öſterreichiſchen 
Ländergruppen noch günſtiger. Es entfallen nämlich 55 Proc. auf Böhmen, 
30 Proc. auf Mähren ꝛc. und 15 Proc. auf Ungarn; verglichen mit 1893/94 
bedeutet dies eine Erhöhung des Antheiles Böhmens um 1 Proc. und Ungarns 
um 2 Proc. auf Koſten der mähriſchen Gruppe. Die Geſammterzeugung 
Oeſterreich-Ungarns 1896/97 erreichte 9,299/m q in Rohrzuckerwerth, d. i. 
um 1,488/m q mehr als 1895/96 und um 1,146/m q weniger als 1894/95, 
in welcher Campagne die Zuckerproduction die bisherige höchſte Ziffer von 
10,445/m d erreicht hat. Nachſtehende Zuſammenſtellung veranſchaulicht, in 
welchem Verhältniſſe die Rohzuckererzeugung zur Raffinadeerzeugung in den 
letzten Betriebsjahren geſtanden ift: 


1896/97 1895/96 1894/95 1893/94 1892/93 


Raffinade . 6,937 6,472 7,397 6,594 5,720 
Nohzuder . 1,591 619 2,226 1,012 1,573 
In Rohwerth 9,299 7,810 10,445 8,340 7,931 
Rohzucker Proc. . . 17,1 CIAT MA OE 


Der Ertrag an Rüben und Zucker pro Hektar ſtellt ſich in den letzten 


fünf Jahren wie folgt: 
Rüben, Metercentner 


1896 1895 1894 1893 1892 
Böhmen . 268 228 295 208 240 
Mähren ꝛc. 208 214 192 174 240 
Ungarn 165 139 135 139 146 
Oeſterreich-Ungarn Baar ee e ED Ou 
Zucker, Kilogramm 
1896/7 1895/6. 1894/5 1893/4 1892/3 
Böhmen 3266 3142 3686 2734 2760 
Mähren zc. . 2524 2967 2407 2334 2349 
Ungarn 1700 1735 1404 1628 1505 
Oeſterreich⸗ Ungarn. 2657 2703 2778 2383 2396 
Ausbeute in Procenten 
1896/7 1895/6 1894/5 1893/4 1892/3 
Böhmen . A „12,427 132 la 
Mähren zc. 12,1 13,9 12,5 13,4 145 
Ungarn 073 12,5 10,4 11,7 10,3 
Oeſterreich⸗Ungarn . 11,8 13,6 12,2 13,0 11,2 


Der Inlandsverbrauch, genauer geſprochen die Verſteuerung zum Inlands⸗ 
verbrauche, iſt wegen der durch die Erhöhung der Conſumſteuer verurſachten 
Verſchiebungen in den monatlichen Verſteuerungen bedeutend geringer als 
1895/96; es wurden nämlich 1896/97 an Rohzuckerwerth 3,386/m q gegen 
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3,789/m q im Jahre 1895/96 verſteuert, demnach dieſes Jahres um 403/m q 
weniger. 

Die Ausfuhr geſtaltete ſich in der Campagne 1896/97 recht lebhaft, indem 
in Rohzuckerwerth zur Ausfuhr abgefertigt wurden 5,651/m q gegen 5,045/m q 
und 4,528/m q in den beiden Vorcampagnen. Die Mehrausfuhr beſteht aus⸗ 
ſchließlich aus Raffinaden, da die Rohzuckerausfuhr nur 1,014/m q gegen 
1,654/m q im Jahre 1895/96 erreichte. Die Raffinadenausfuhr ging nach 
folgenden Hauptrichtungen vor ſich: 

1896/7 1895/6 1894/5 1893/4 1892/3 
Nach Norden über Ham- 


Droge sE) 2280 23% 1844929 EE 
Nach Süden über -a lyd xa. 936 608 728 690 595 
ALE Lo oo 139 209 297 264 293 
nds 24D 195 945 284 233 
Rußland 06 SÓ 1 21 38 
Schweiz. . . 129 315 356 394 335 
linden 20 11 40 — 16 
Andere Länder. — 2 m — 2 


Zuſammen 4128 3063 3518 3582 2831 


Der Abſatz von Melaſſe war in Folge der größeren Erzeugung um 
72/m q größer als 1895/96, nämlich 2,361) m q, d. i. 3 Proc. der verarbei⸗ 
teten Rüben. Von dem Mehr von Melaſſe find 26/m q in den freien Verkehr 
und 45/m q in andere Fabriken gegangen. 


Die Preisbewegung der Inlandsmärkte in der abgelaufenen 
Campagne. Rohzucker franco Auſſig eröffnete die Campagne mit fl. 13, — 
und ſchließt dieſelbe mit fl. 11,16, alſo um fl. 1,84 niedriger; der höchſte Preis 
hierfür wurde in der erſten Auguſtwoche mit fl. 13,—, der niedrigſte in der 
letzten Juliwoche mit fl. 11,16 verzeichnet, d. i. das Bild einer unaufhaltſam 
abwärtsgehenden Preisbewegung. Als Jahresdurchſchnitt ergiebt fich für 1896/97 
ein Preis von fl. 11,94, der niedrigſte Durchſchnittspreis ſeit Beſtehen der 
Induſtrie; derſelbe iſt um fl. 2,46 niedriger als 1895,96 und unterſchreitet 
ſogar jenen von 1884/85 noch um 93 kr. Auch die Raffinadenpreiſe ab 
Wien ſind im Campagneverlaufe trotz des Cartelles und der Steuererhöhung 
um fl. 2,— von fl. 36,25 auf fl. 32,12 zurückgegangen, erholten fih jedoch 
wieder bis fl. 34,95. Der Durchſchnittspreis von fl. 34,05 ift zwar höher, 
als jener von 1895/96 und 1894/95, wobei die im Jahre 1896/97 erfolgte 
Steuererhöhung nicht unberückſichtigt gelaſſen werden darf, jedoch bedeutend 
niedriger, als in den drei vorangehenden Campagnen. 
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330 Defterreih- Ungarn. 
B. Nah Zudergattungen. 
Pilszucker Mehlzucker 
À Oeſter⸗ Zu⸗ Oeſter⸗ Zu⸗ 
iebs u 
Betriebsjahr Pech ngarn EE reich Ungarn en 
Metriſche Centner 
1896/97 . . . 1 078 464 121 550 1 200 014 30117 289 30 406 
1895/96. 845 448 89 009 934 457 7254 204 7458 
1894/95. 1 273 260 87 100 1 360 360 4137 71 4 208 
Sandzucker Brodzucker 
Oeſter⸗ Zu⸗ Oeſter⸗ Zu⸗ 
triebsjahr - Ungarn À u 
$ jah reich £ jammen reich papri jammen 
Metriſche Centner 
| 
1896/97. . .[2214450| 111884 | 2 326 334 155 651 48476 | 204127 
1895/96 . . . . 508 710 132310 1 641020 95776 | 40364 136 140 
1894/95. . . . 1582 365 65937 1 598 302 142 315 40 274 182 589 
Würfelzucker Rohzucker 
a Oeſter⸗ z Oeſter⸗ z 
Betriebsjahr FS Ungarn |. gu d i Ungarn Zu 
reich ſammen reich ſammen 
Metriſche Centner 
set 2 . —. E + RA O PAT — BEZ _ 
| 
1896/97. 319 119 | 48005 367 124 633 627 392 249 1 025 876 
1895/98. 3299 189 44 867 344057 1 297 475 360749 1 658 224 
1894/95. 327 981 44854 372 835 531055 84 927 615 982 


Defterreich - Ungarn. 
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Hinweggebrachte Melaſſemengen. 


| 
In andere Fabriken In Branntweinbrennereien 
a Oeſter⸗ Oeſterr. Oeſter⸗ Oeſterr 
Betriebsjahr i S Ungarn und g = Ungarn und 
reich Ungarn reich Ungarn 
Metriſche Centner 
1896/97 223 862 5 223867 1 615 557 354 277 1969 834 
1895/98. 178 329 639 178 968 1 629 828 338 452 1 968 280 
1894/95 195 972 — 195 972 1939 077 336 424 2 275 501 
In den freien Verkehr Ins Ausland 
Oeſter⸗ Oeſterr ter: Oeſterr. 
Betriebsjahr e ; Ungarn und zu Ungarn und 
reich Ungarn reich Ungarn 
Melriſche Centner 
1896/97. . . 127275 40 102 167 377 97 100 197 
1895/96 . . 113816 | 28085 | 141 901 5 — 5 
1894/95. 125 820 15 062 140 882 283 26 309 
3 Bufammen 
ge. À Oeſterreich 
Betriebsjahr Oeſterreich Ungarn u. Ungarn 
Metriſche Centner 
1896/97; + sae F e O EE 1966791 894 484 2 361 275 
1895/96. e. 1921 978 367 176 2289 154 
EE AAA IR O 2 261 152 351 512 2612 664 
Preisbewegung der Inlandsmärkte. 
Rohzucker, Erſtproduct, ’ f 
Baſis 88 Proc. Ia. Raffinad Ia. Centrif.⸗ 
Jahres⸗ ee SE A e Pils tranfito 
d nitt ee eee Trieſt 
SC Auffig Stationen 
fl. fl. fl. fl. 
1896/97 11,94 11,20 34,05 13,25 
1895/96 14,40 13,46 32,69 15,45 
1894/95 12,87 12,54 29,70 14,63 
1893/94 16,85 16,00 36,50 19,05 
1892/93 19,02 18,28 37,87 20,93 
1891/92 16,82 | 16,29 35,05 18,55 
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Oeſterreich⸗Ungarn. 


Geſammtgeldwerth der bisherigen Zuckerausfuhr. 


Raffinirter Zuſammen 
Im Führe Zucker Rohzucker in Rohzucker Geldwerth 
Metriſche Centner fl. 
EA A 5. 23 836 19 622 46 106 1 676 387 
BODEN e. fe 55 406 181 572 243 134 5 775 866 
NE IAS 77 705 76 737 163 076 5.088 952 
META ee s 182 827 115 490 318 631 10 131 224 
TEGSE or ere a 77 694 25 998 112 325 3 876 452 
1309, ee ys 46 265 155 077 206 483 5 892 124 
NE o 173871 377 316 570 506 17 567 927 
MEA CN 404 791 420 601 870 369 30 685 597 
USA A Ze e S 172 982 389 819 582 021 17 241 029 
MTS AAA 291 308 574 126 897 802 24 164 722 
1864/73. 1 506 685 2 336 358 4010453 122 100 280 
NAAA 250 708 363 687 642 251 16 553 634 
E AAA e 353 475 447 294 840 044 21 794 926 
TEO EA Ze CS 445 947 779 486 1 274 983 34 028 389 
lenie er E F. 427 697 912 582 1 387 801 45 833 411 
1878. . o 648 795 826 536 1547 419 40 599 293 
18796. "7 750 974 1291 504 2 125 919 53 762 743 
ED A AO 675 474 1 624 713 2 375 240 60 295 031 
MA PA 902 087 1827 577 2 829 896 74 135 760 
MESAS Sek 1 005 132 1237 354 2 354 167 62 747 477 
MEDIO Ze 1 247 251 1310190 2 696 024 64 696 888 
MEVA e DE 6 707 540 | 10620923 | 18073744 474 447 502 
A A 1 379 555 1 801 545 3 334 384 53 751 530 
lessor KSE E 1117 800 1 262 018 2 504 018 32 739 326 
tte zb Mia). 1 397 050 975 937 2528215 39 420 815 
EST e a a 1 672 279 527 211 2 385 299 36 966 564 
TS as CE 1 125 080 1 191 632 2441 721 42 600 835 
ISSO Meri i 1791 510 1 177 692 3 168 259 58 528 372 
ISI. 2 615 379 1 328 450 4 234 426 65 254 764 
SIE. E ee #% 2 362 942 2 669 627 5 295 118 84 189 647 
SPP E 2 304 661 1 646 237 4 206 971 72 263 022 
S 3 090 933 1 441 971 4 876 341 94 078 892 
E o T 18 857 189 14 022 320 34 974 752 579 793 767 
JEE EC ee . 3 750 761 675 973 4 843 485 72 029 917 
MEU — — O 3 566 907 699 456 4 662 686 59 716 964 
UD — o RE 3 400 094 1796 187 5 574 069 75 124 429 
ET 4224 014 580 338 5 273 687 61 972 433 


[ 42013 190000 kg Raffinaden, 


1864/97 30 731 555000 kg Rohzucker = 


{= 1 445 185 292 fl. in Geldwerth. 


77 412 876 000 kg in Rohzuckerwerth 


Queensland. 335 


Queensland. 


Die folgende Tabelle giebt einen allgemeinen Ueberblick über die Verhält⸗ 
niſſe in den beiden letzten Jahren. 


1896/97 1895/96 
Bebaut mit Zuckerrohr. . 93 251½ acres  84883!/, acres 
Rohr zur Mühle gebracht. 66640 a 58320/, , 
Zucker gewonnen. . 102774 tons 86255 tons 
Meladſſe 1446 „ 9794 „ 
Rum deſtillirte . . . 102803 gallons 106 190 gallons 
einen, ala UE iy 25725 
o ME ee 22158 
Zucker eingeführt.. — 41 tons 
„ ausgeführt. 73866 tons 62604 „ 
Zuckerwerke in Betrieb. 80 91 
Brennereien : 5 6 
Die Production der en Diſtricte betrug: 
1896/97 1895/96 
r 770 tons 162 tons 
25 % 1701½ „ 
Brisbane e 245½ „ 255 a 
Marchborough & Gren . 19706 „ 10741 , 
Bundaberg . . . SS 25920 „ 
Rockhampton eng At NO 1580 „ 
a a A A af, r — ES 
Mackay 16312 „ 21735 „ 
Johnſtone River & Cardwell 8391 `; E E 
Burdekin & Townsville . . 6221 „ 6920 „ 
Cairns & Port Douglas. 3744 „ 3000 „ 
Herbert River Ingham . . 11614 „ 9736. „ 
Nachtrag Mackay, Logan zc. . 856 „ — E 
Total. . 100774 tons 86225 tons 


fomit Mebrertrag 14549 tons gegen 1895/96. 


Die Zuckerausfuhr Queenslands betrug 73866 tons; Mehrausfuhr gegen 
1895/96 11262tons. 


Rußland. 
Ergebniſſe der ruſſiſchen Zuckercampagne 1896/97. 


Nach Ausweiſen der Hauptverwaltung der indirecten Steuern und des 
Staats⸗Branntweinmonopols waren in Rußland in der laufenden Campagne 
235 Rübenzuckerfabriken im Betriebe gegen 230 in dem Betriebsjahre 1895/96 
und 227 in dem Betriebsjahre 1894/95. Darunter waren 202 Fabriken 
(gegen 199 und 192 in den beiden Vorjahren), die ausſchließlich Rohzucker 
und 33 (gegen 31 und 35), die neben Rohzucker auch raffinirten Zucker pro⸗ 


336 Rußland. 
.... . Pr pe eur u CH 
| 
Zahl der im Betriebe geweſenen Fabriken 
D a e Rohzucker⸗ 
Gouvernements Rohzucker⸗ e e e Zuſammen 
fabriken pus 
Raffinerien 
FE: 
1895/6 | 1896/7 | 1895/6 | 1896/7 | 1895/6 | 1896/1 
Südweſtgebiet: 
Bernrabiene d e 1 1 — = 1 1 
A Mo na 11 11 1 1 12 12 
E A e e 60 60 2 2 62 62 
a: So cda lada E 43 43 3 3 46 46 
OR ao ote oo a 1 1 = — 1 1 À 
Zul. | 116 116 6 6 122 122 | 
Gentralgebiet: 
Too oa o o 4 6 — = 4 ES 
(EL Are e 17 17 — = 17 17 
Di Ee CR 2 2 — = 2 2 
a E . 2 2 = = 2 2 
IMA Ee EE 2 1 — 1 2 2 
Saro Mo. de erer 4 4 — = 4 Te 
Sale) , 5 Et GE 1 1 — — 1 Zë 
AS A E 28 = E 23 23 
Tſchernigow Ké Eech 8 11 = = 8 ta 
Zuſ. 68 67 = 1 63 68 
Weichſelgebiet: 
Dh!!! 8 8 12 12 20 20 
DG ue, dea la 2 2 2 4 =m 
gide e o — — 2 2 2 Zu 
alle es 2 2 — — 2 2 
e A, 4 3 4 5 8 E 
CA er 1 1 1 1 2 2 
E MED. net, A 3 3 a Së 3 * 
AA d = = 2 2 2 2 
Si E — — 1 ‘i 1 > 
Zuſammen im europaiſchen 
Rußland 199 202 30 32 229 234 
Oſtſibirien 
ie UR Mu UM å St 1 1 1 LE 
Insgeſammt . | 199 | 202 31 33 230 235 


Rußland. 
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P pc ˙ c 


Rübenbaufläche in Desjatinen 


1896/7 mehr 
Fabrikwirthſchaften Rübenbauer Zuſammen oder weniger 
gegen 
1895/6 1896/7 1895/6 1896/7 1895/6 | 1596/7 1895/6 
750 850 75 120 825 970 Jk "Ep 
6155 5 999 11 986 12 685 18141 18 864 + 543 
30 721,75 | 29896,5 | 53671 58 172,5 | 84392,25 88 069 + 3 676,75 
22 207,35 | 21536 51 193,3 | 53287,25 | 73400,65 | 7482325 | — 1 422,6 
= 489 3 500 2828 3 500 3317 183 
59 833,6 58 770,5 120 425,3 127 092,75 180 258,9 185 863,25 + 5 604,35 
4819 4714 703 2017 | 5522 6731 +1209 
22 149 20721 9714 10314 31863 31 035 — 828 
1510 1 082 805 830 22315 1912 — 403 
900 918 1 700 1700 2 600 2618 + 18 
2320 2 558 60 E 2 380 2 558 + 178 
4 377,5 4762 1118 1 149 5 495,5 5911 + 4155 
780 786 516 415 1296 1201 — 0% 
28 976 27 836 10 356,5 | 8494 39 332,5 36 330 — 3 002,5 
4 385 4.665 5 299 6346 | 9684 11 011 ＋ 1327 
70 216,5 | 68042 30 271,5 | 31265 100 488 99 307 — MIST 
549 917 18 275,5 17935 | 18824,5 | 18852 275 
158 158 2891 2928 | 3049 3 086 + 37 
S . 2.350 2 058 2350 2058 — ` 28 
305 287 506 688 811 975 + 164 
320 415 5 474 6 176 5 794 6 591 17 
45 35 1135 1 047,5 1 180 10825 — 975 
13 15 2234 3 161 2247 3176 + 929 
261 286 1 385 1 489 1646 | 1775 + 129 
= = ea T 915 956 lët 
1651 2113 35 165,5 36 438,5 | 36816,5 | 38551,5 | +1735 
181 701,1 128 925,5 185 862,3 194 796,25 317 563,4 323 721,75 | +6 158,35 
320 300 90 70 410 370 = 
162 021, 129 225,5 | 185 952,3 194 866, 5 | 317 973,4 | 324 091,75 | + 6 118,35 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1897. 
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338 Schweden. 


ducirten. Von den neu in Betrieb genommenen Fabriken waren zwei im 
Gouvernement Woroneſch und drei im Gouvernement Tſchernigow. 

Die Rübenanbaufläche betrug im Jahre 1896 323722 Desjatinen, gegen 
317563 Desjatinen im Jahre 1895 und 306813 Desjatinen im Jahre 1894; 
es hat ſomit eine Vermehrung gegen die beiden voraufgegangenen Jahre um 
6159 Desjatinen = 1,9 Proc. und 16909 Desjatinen gleich 5,5 Proc. ſtatt⸗ 
gefunden. Die Zunahme der Geſammtanbaufläche iſt ausſchließlich durch den 
vermehrten Anbau der Rübenbauer bewirkt worden, wie aus der folgenden 
Zuſammenſtellung erſichtlich iſt. 


Rübenbau der Fabrikwirthſchaften Rübenbau der Rübenbauer 
1896. . 128925 Desjatinen, 194796 Desjatinen, 
IER) e LSO 5 185862 z 
1894. . . . 125904 A 180910 A 


Nähere Musweife finden fih in der nebenſtehenden Aufſtellung. 
(S. Tabelle a. S. 336 u. 337.) 


Schweden. 
Rohzuckerproduction während des Betriebsjahres 1896/97. 
Rohzuckerausbeute 
Ver⸗ „an ab 
: TIT. Melaſſe⸗ 
. arbeitete I. Pro⸗ II. Pro⸗ Aush 
ute 
een Rüben duct duct | IV. | Summa alu sbe 
Product 

Tonnen Tonnen Tonnen Tonnen Tonnen Tonnen 
. — . 1 A A 
W eee 63 695,0 6 505,0 822,9 — 7 327,9 1 636,9 
Engelhom. . 73 247,5 7 056,3 1 199,7 568,7 8 824,7 2014,0 
Helſingb org 34 129,5 3 242,2 694,6 275,8 42126 1165,8 
HökepinRge . . 43 320,0 5 498,4 496,5 301,9 62968 1293,4 
os o e 61735,0| 7254,9| 125,7 92,2 7 472,8 1 415,7 
Rarlehbamn . . . . . 24 462,5 2 697,5 222,6 59,8 2 979,9 432,5 
Karpalund 46 747,0 5 198,7 491,9 — 5 690,6 1380,0 
Wiefling gn 42 193,2 5 390,7 21100 — 5 601,7 1200, 
SAR aa o Ai 97648,8| 9 000,0 1 476,9 — 10 476,9 2804,0 
Ohler 52 203,5 4 394,5 797,2 — 5 192,0 1 240, 
Noma e 8 46 794,1 4620,0| 555.2 251,6| 5426,8| 1 469,0 

Staffanſtorp (mit Saft- 
ftation Klägerup) 62 969,1 7 547,6 253,0) —d 7 800,6 2 100% 
SR 42 839,5 4 390,2 499,9 — 4 890,1 1 328,8 


Säbyholm (mit Saft⸗ 
ſtation Tedomatorp) 78 496,6 8 513,5 676,3 23,5 92133 2765,7 


Trelleborrg . 61 113,0 6 598,5 881,7 72,2 7552,4 17500 

Ortofta (mit Saftſtation 
Esp. e 53 610,1 6 352,7 244,4 — 65971 16200 
... — — — A O 


Summa . . . 890 240,4 94 261,0 9 649,5 1 645,7 105 556,2 | 25 615,8 


Vereinigte Staaten von Nord-Amerika. 


Die durchſchnittliche Ausbeute aller ſchwediſchen Fabriken war: 


10,59 Proc. I. Product, 
MOSTE “IT 
e und IV. Product, 


2,88 


„ Melaſſe, 


| zuſammen 11,86 Proc. Rohzucker. 


Der durchſchnittliche Zuckergehalt in den Rüben aller Fabriken wird mit 


13,56 Proc., der höchſte mit 14,59 Proc., 


angegeben. 


der niedrigſte mit 12,26 Proc. 


Ein Vergleich mit den Zuckerinduſtrien von Deutſchland und 
Frankreich ergiebt Folgendes: 


| Schweden Deutſchland Frankreich 
all le „ le sll le 5 
EJES Suel |E Enl EES Eu 
iebsjahr 8 S EEEE KH EEEE 
Betriebsjahr ` GER Sek 828 EEE + REE 8 8 8 
Alasa 88 5 2 Së KR? 2 Ia Eë Er 
ELE EEES EE 
LIS (E Sg SE ($ E| gs 578 
5 88 |E 8 5 8 s 312 8% = 8 
1892/93 . . . 1027745 | 10,80 403 24347 | 11,94 368 14 872 | 10,62 
1893/94 10 | 37 396 | 11,42 401 | 26544 | 12,34 370 | 14251 | 10,90 
1894/95 14 36 969 | 11,60 405 | 35854 | 12,15 367 19 449 | 10,96 
1895/96 15 31479 11,75 397 29403 | 13,11 356 | 15201 | 12,19 
1896/97 16 46855 | 11,86 399 34390 12,66 358 19213 10,98 
Vereinigte Staaten von Nord-Amerika. 
Zuckerverbrauch in den Jahren 
1897 1896 
Tons 
Ablieferungen in den Haupthäfen 1597000 1508000 
Abzüglich der Louiſiana⸗Ernte 9 662 1411 
1587338 1506589 
Ablieferung von fremdem Zucker 
über New⸗Orleans, e und 
Penfacola . è 3 60853 32520 
Sao. 5 1648191 1539109 
Ausfuhr von Robzuder . 14955 11500 
15 „ raffinirtem 2516 3100 
Summa . 17471 14600 
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Zuckerverbrauch in Europa und Amerika. 


Geſammtverbrauch von Zucker, im⸗ 


portirt über die atlant. Häfen . 1630720 1524509 
Geſammtverbrauch von Zucker, im⸗ 
portirt über San Francisco 129 887 146 454 
Verbrauch von fremdem Zucker 1760607 1670963 
Louifiana-Ernte . T 282009 237720 
Texas⸗Ernte berg pg 7000 5500 
Verbrauch von einh. Rohrzucker. 289 009 243 220 
Verbrauch von einh. Rübenzucker. 41347 40000 
3 „ „ Sorghumzuder 300 300 
E „ „ Ahornzucker 5000 5000 
In den Ver. Staaten aus fremder 
Melaſſe erzeugter Zucker. — 603 
Geſammtverbrauc . . . 2096263 1960086 
Mehr- oder Minderverbrauch gegen 
it, Are ee + 6,91 Proc. + 0,53 Proc. 


Der Zuckerverbrauch betrug in den Vereinigten Staaten in den Jahren: 


Tons | Tons 

189 2096 263 [ 1888 ...... 1457 264 
E 1960086 le, 1.392 909 
se LN 1949744 | 1888 ...... 1355 809 
E Dep 20 %% deb. ne. 1254 116 
E ei, Déel 1905862 | 1884 ` TS 1 252 366 
189 1858870 1888 | 1170875 
e ee A 1872400 | 1882 ...... 1061 220 
"ee EC 1522 731 | 18811 993 532 
We EEN Ze 1 439 701 | 


Die Production von Ahornzuder und Syrup des Staates 
Vermont betrug in dieſem Jahre 16- bis 18000000 amerikaniſche Pfund 
(70 bis 80000 dz), womit fie um ein Drittel ſtärker war als 1896, und doppelt 
ſo groß als 1895. 


Zuckerverbrauch in Europa und Amerika. 


In den europäiſchen Staaten ſowie in den Vereinigten Staaten von 
Amerika berechnet ſich der Verbrauch von Zucker auf den Kopf der Bevölkerung 
in den vier Campagnejahren 1891/92 bis 1894/95 wie folgt: 
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Bevölkerung 1894/95 | 1893/94 | 1892/93 | 1891 / 92 
1895 Pfund 
e e e ea. 51 650 000 26,78 | 26,71 22,90 | 23,56 
Oeſterreich⸗ Ungarn. . || 43456 000 | 19,81 16,57 17,20 16,05 
it) Br E ñ 38 800 000 30,61 27,80 27,86 30,46 
Manr AA 100 239000 10,94 11,06 10,94 | 10,34 
Niederlandeeeeeeeeeeee 4732 000 31,30 25,55 | 22,90 | 26,88 
Belgien 8 6 325 000 22,50 273 21,09 21,29 
DT Med aa 2300000 | 45,41 42,96 43,53 43,63 
Schweden⸗Norwegen 6 873 000| 24,95 | 24,82 | 23,64 | 24,14 
alien 8 30 724 000 6,65 7,07 7,00 7,18 
UM MN 5800000| 4,03 4,07 4,53 3,90 
Ea 17650000 | 13,68 | 12,47 | 1238 | 11,06 
Portugal mit Madeira . 5 082 000 12,92 13,09 12,51 12,43 
Großbritannien `... 38 927 000 | 86,09 84,78 77,40 80,73 
Dre 3 310 000 8,88 7,14 6,07 5,16 
Griechenland 2 235 000 6,26 7,29 7,88 8,62 
2256000 4,01 4,25 4,22 3,81 
A E 21 983 000 7,65 7,25 7,64 9,30 
Schweiz aTa: 2895 000 44,66 42,30 | 31,62 | 31,30 
Eurofu 385 177 000 25,64 | 23,25 22,02 | 22,64 
Vereinigte Staaten von Ame⸗ 
li, o prop re 69 753 000 62,60 | 66,64 | 63,83 | 63,76 
In8gejammt . . . [454 930 000 | 31,07 | 29,83 | 28,20 | 29,00 
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Deutſchland. 


Aenderung der Ausführungsbeſtimmungen zum Zuckerſteuergeſetz. 


Der Bundesrath hat in feiner Sitzung vom 28. October d. J. beſchloſſen: 

1. in der Anlage D der Ausführungsbeſtimmungen zum Zuckerſteuergeſetze 
vom 27. Mai 1896 im $. 1 hinter „D. flüſſigen Raffinadezucker“ wird 
das Wort „und“ geſtrichen und hinter „E. den als Fruchtzucker, Honig⸗ 
ſyrup ꝛc. in den Handel gebrachten Invertzuckerſyrup“ hinzugefügt: „und 


F. condenſirte Milch“ 


? 


Die Unterſuchung der condenſirten Milch auf Zuckergehalt hat bis auf 


Weiteres nach der anliegenden Vorſchrift zu erfolgen. 


Vorſchrift 


für die Unterſuchung der condenſirten Milch auf Zuckergehalt. 
Es werden 100 g der condenſirten Milchprobe abgewogen, mit Waſſer zu einer 
leicht flüſſigen Maſſe verrührt und in einen Maßkolben von 500 cem Inhalt geſpült. 
Die Flüſſigkeit wird darauf mit etwa 20 com Bleieſſig verſetzt, zu 500 cem aufgefüllt, 


durchgeſchüttelt und filtrirt. 
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Vom Filtrat werden 75 cem in einen Kolben von 100 cem Inhalt gebracht, 
mit etwas Thonerdebrei verſetzt, zur Marke aufgefüllt, filtrirt und die directe Polari⸗ 
ſation ermittelt. 

Ferner werden 75 cem des obigen ſelben Filtrates mit 5 cem Salzſäure vom 
ſpec. Gew. 1,19 verſetzt, nach Vorſchrift der Anlage B der Ausführungsbeſtimmungen 
zum Zuckerſteuergeſetz invertirt, zu 100 com aufgefüllt, filtrirt und, wie in Anlage B 
vorgeſchrieben, die Inverſionspolariſation für 20° C. beſtimmt. 

Die vom Rohrzucker ſtammende directe Polariſation berechnet ſich nach der 


Gleichung lA G 
— . 20 
1,3426 d 


worin P die beobachtete directe, J,, die gefundene Inverſionspolariſation bedeutet. 

Aus der Polariſation der verdünnten Löſung findet man durch Multiplication 
mit 0, 26048 den Procentgehalt der verdünnten Löſung an Rohrzucker. Da die ver- 
dünnte Löſung 15 g der condenſirten Milch enthält, ſo iſt der Zuckergehalt der letzteren 
6,667 mal größer. Die durch Multiplication des Procentgehaltes der verdünnten 
Löſung mit 6,667 erhaltene Ziffer iſt, da die vorgenommenen Unterſuchungen dies 
als wünſchenswerth erſcheinen laſſen, mit dem Correctionsfactor 0,962 zu multipli⸗ 
ciren und das Reſultat als amtlich ermittelter Gehalt der condenſirten Milch an 
Zucker anzugeben. 

Beiſpiel: 100 g condenſirte Milch werden, wie oben angegeben, mit Waſſer 
verrührt, mit 20 cem Bleieſſig geklärt, zu 500 cem aufgefüllt, durchgeſchüttelt und 
filtrirt. Vom Filtrat werden 75 cem nach Zuſatz von etwas Thonerde zu 100 cem 
aufgefüllt. Die directe Polarijation des Filtrat P fei + 28,10. Ferner werden 
75 com nach Vorſchrift invertirt und zu 100 cem aufgefüllt. Die Inverſionspolari⸗ 
ſation dieſer Löſung Jeo werde zu — 0,30 ermittelt. Setzt man dieje beiden Zahlen⸗ 
werthe für P und Js in die oben angegebene Formel, jo erhält man 

1,016. 28,10 + 0,30 
5 1,3426 = 21,48. 

Durch Multiplication dieſes für æ erhaltenen Werthes mit 0,26048 findet man 
5,59 als den Procentgehalt der verdünnten Löſung an Rohrzucker. Durch Multipli- 
cation dieſer Zahl mit 6,667 erhält man den Procentgehalt der condenſirten Milch 
an Rohrzucker — 37,27 Proc. Dieſes Reſultat iſt ſchließlich noch mit dem Correc⸗ 
tionsfactor 0,962 zu multipliciren und der ſo erhaltene Werth 35,85 Proc. als amt⸗ 
lich ermittelter Gehalt der condenſirten Milch an Rohrzucker anzugeben. 


Belgien. 
Geſetz, betreffend Aenderung der Zuckerſteuer-Geſetzgebung. 


Art. 2. Die Zuckerrüben werden vom 1. Juli 1898 ab einer Eingangsabgabe 
von 1 Fre. für 1000 kg unterworfen. 

Art. 3. $. 1. Die Schlußbeſtimmung im §. 1 des Art. 1 des Geſetzes vom 
16. April 1897 wird durch folgende Beſtimmung erſetzt: 
„Syrup und Melaſſe von weniger als 50 Proc. Zuckergehalt 18 Frcs. für 


100 kg. 
i . 2. Der $. 2 des vorerwähnten Artikels wird durch folgende Beſtimmung 
erſetzt: 

„Raffinirter Zucker wie ſogenannter Farinzucker, Caſſonade oder Baſtardzucker 
wird in Bezug auf den Abgabeſatz dem Rohzucker gleich geſtellt. Syrup und Melaſſe 
von 50 Proc. oder mehr als 50 Proc. Zuckergehalt ebenſo wie Melade werden den 
Rohzuckerſorten der 4. Claſſe gleich geſtellt.“ 

Art. 4. §. 1. Die Einfuhr, die Herſtellung, der Transport, der Beſitz und 
der Verkauf von Saccharin und verwandten Stoffen iſt verboten; dieſes Verbot findet 
auf ſaccharinhaltige Producte gleichfalls Anwendung. 8 

§. 2. Unter dem Saccharin verwandten Stoffen werden Erzeugniſſe von einer 
chemiſchen Zuſammenſetzung verſtanden, welche zwar einen Zuckergeſchmack haben, 
aber keinen Nährwerth beſitzen. 
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8. 3. Eine Ausnahme von dem in $. 1 ausgeſprochenen Verbote kann hin- 
ſichtlich des Saccharins und der ihm verwandten Stoffe zugeſtanden werden, ſoweit 
ſie von Apothekern für den Medicinalgebrauch eingeführt werden. 

. 4. Der Finanzminiſter beſtimmt die Bedingungen und Förmlichkeiten, 
welchen ſich die Apotheker, die auf ihren Antrag von der Beſtimmung des §. 3 Bor- 
theil genießen wollen, unterwerfen müſſen. 

Art. 5. Die Eingangsabgaben auf Zuckerrüben, Syrup und Melaſſe werden 
den Eingangsabgaben und der Acciſe auf Zucker zugerechnet behufs Bildung des 
jährlichen Mindeſtertrages, um welchen es ſich in Art. 8, $. 1 des Geſetzes vom 
95 Ge 1895 handelt; dieſer Mindeſtertrag wird auf 6 Millionen Francs 
erabgeſetzt. 

Für das Jahr 1898 wird der Mindeſtertrag ausnahmsweiſe auf 5 Millionen 
Francs herabgeſetzt. 

Art. 6. Der Satz für die Anſchreibung in den Rübenzuckerfabriken wird auf 
1900 g erhöht. 

Art. 7. $. 1. Abſchreibung von der Acciſeabgabe kann bewilligt werden für 
Zucker, welcher zur Herſtellung von Conſerven, Confitüren, Gelees oder Fruchtſyrup 
verwendet wird. 

§. 2. Der Finanzminiſter ſetzt die Bedingungen und Formalitäten feſt, von 
welchen die Bewilligung der Abſchreibung abhängig gemacht wird. 

Er beſchließt über jeden Antrag auf Bewilligung; die Bewilligungen werden 
im Falle des Mißbrauches zurückgezogen, unbeſchadet der verwirkten Strafen. 

di 3. Die Regierung wird ermächtigt, zum Vortheil des Staates eine bejon- 
dere Auflage als Vergütung der event. Beaufſichtigungskoſten feſtzuſetzen ). 

§. 4. Im Falle der Anwendung der Beſtimmungen des $. 1 wird die Regie: 
rung ermächtigt, die Eingangsabgaben auf die darin erwähnten zuckerhaltigen Stoffe 
zu ermäßigen. 

Art. 8. Der Fabrikant von zuckerhaltigen Erzeugniſſen, welchem die Vortheile 
des $. 7 gewährt werden, erhält bei hinreichender Sicherheitsleiſtung einen Credit 
von zwei Monaten für die Begleichung ſeines Contos. Die Creditfriſt läuft vom 
letzten Tage des Monats ab, in welchem die Urkunden über die Anſchreibung über⸗ 
geben worden ſind. i 

Art. 9. Die Beſtimmungen der Art. 196 bis 199 des allgemeinen Geſetzes 
vom 26. Auguſt 1822 find auf die Fabrikanten der in Art. 7 aufgezählten zucker⸗ 
haltigen Erzeugniſſe anwendbar. 

Art. 10. (Enthält die Beſtimmungen über die Abwickelung der auf Credit⸗ 
conten angeſchriebenen Steuerbeträge.) 

Art. 11. $. 3 des Art. 12 des Geſetzes vom 11. September 1895 wird durch 
folgende Beſtimmung erſetzt: 

„Der jedem Fabrikanten zugewieſene Antheil dient zur Bereinigung ſeiner 
Fabrikations-, Niederlage: oder Creditconten.“ 

Art. 12. (Strafbeſtimmungen.) 


Uebergangsbeſtimmungen; Aufhebung früherer Beſtim mungen; 
Ausführung des Geſetzes. 


Art. 13. $. 1. Wer am Tage der Veröffentlichung dieſes Geſetzes Saccharin 
oder einen verwandten Stoff beſitzt, iſt verpflichtet, unter Bezeichnung der Art und 
Menge deſſelben innerhalb acht Tagen, von dieſem Tage an gerechnet, dem Steuer⸗ 
einnehmer ſeines Bezirkes darüber eine Declaration zu übergeben. 

§. 2. Die Regierung kann den Beſitzern, welche fih den Beſtimmungen der 
vorhergehenden Paragraphen unterworfen haben, die Erlaubniß ertheilen, die decla⸗ 
rirten Erzeugniſſe auszuführen oder an die Apotheker des Landes abzugeben, und 


D Von dieſer Ermächtigung hat die Regierung Gebrauch gemacht. Unter dem 
26. Auguſt 1897 iſt eine königliche Verordnung ergangen, durch welche die beſondere 
Abgabe, die von den von der Zuckerſteuer befreiten Fabrikanten von Conſerven zc. 
erhoben wird, auf monatlich 360 Fres. für die Fabrik feſtgeſetzt wird. Der Höchſt⸗ 
betrag, der von einer Fabrik für die Dauer eines Jahres erhoben werden darf, bez 
trägt 3000 Fre. 
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zwar innerhalb der Friſten und unter den Bedingungen, welche die Regierung in 
Folge des Antrages eines jeden Intereſſenten feſtſetzen wird. 

Die Regierung wird ermächtigt, an dieje Befiger die Eingangsabgaben, welche 
auf die vor dem 24. Juli 1897 eingeführten Erzeugniſſe bezahlt worden ſind, zurück⸗ 
zuerſtatten, ſofern von den Intereſſenten der Nachweis geführt wird, daß die Bezah⸗ 
lung dieſer Steuer ſtattgefunden hat. 


Irankreich. 
Eingangszoll auf Melaſſe in Martinique und Guayana. 
VIII. Materialwaaren zum Genuß. 
Melaſſe zur Branntweinfabrikation, einſchließlich der Exosmoſewaſſer, aus dem 


Auslande: General: und Minimaltarif, 100 kg, 20 Centimen für den Grad des 
abſoluten Zuckergehalts, vom 19. September d. J. ab. 


Das neue franzöſiſche Zuckerſteuergeſetz vom 7. April 1897. 


Artikel 1. Mit Verkündung des gegenwärtigen Geſetzes werden Prämien, 
deren Höhe nachſtehend feſtgeſetzt iſt, für die Ausfuhr nach fremden Ländern und 
denjenigen franzöſiſchen Colonien, welche nicht dem Zolltarif des Mutterlandes unter⸗ 
worfen ſind, bewilligt: 

1. Einheimiſche Zucker, welche ſeit dem 1. September 1896 erzeugt und nach 
der Veröffentlichung des gegenwärtigen Geſetzes für die Ausfuhr angemeldet ſind; 

2. Zucker der franzöſiſchen Colonien, welche ſeit dem 1. September 1896 nach 
Frankreich als Beſtimmungsort verſchifft und welche ſeit der Bekanntmachung des 
gegenwärtigen Geſetzes aus franzöſiſchen Niederlagen ne find; 

3. Buder und Farine, welche beſtimmt find, zur Entlaſtung der für die zeit⸗ 
weilige Zulaſſung unterſchriebenen Verpflichtungen, für in Frankreich producirte oder 
jeit dem 1. September 1896 aus franzoſiſchen Colonien verſandte Zucker: 

Rohzucker in Körnern oder kleinen Kryſtallen von einer Titrage von min⸗ 
deſtens 98 Proc. für Rübenzucker oder mindeſtens 97 Proc, für Colonialzucker, 
welche Titrage vor Abzug des Raffinationsnachlaſſes ermittelt wird ... für 
100 kg Raffinadewerth 4 Fres. 

(Steuerpflichtige und von dem Fabrikanten ſelbſt direct ins Ausland 
ausgeführte Zucker dieſer Gattung, wenn ſie mindeſtens 99,75 Proc. pola⸗ 
riſiren, ſollen nach ihrem Gewichte in Raffinade ohne jeden Abzug auf der 
Rechnung des Fabrikanten zur Entlaſtung gutgeſchrieben werden.) 

Rohzucker, 65 bis 98 Proc. polariſirend für Rübenzucker und franzöſiſche 
Colonialzucker von 65 bis 97 Proc.. . für 100 kg in Raffinadewerth 3,50 Frcs. 

Candiszucker, berechnet nach ihrem geſetzlichen Goefficienten, für 100 kg 
effectiven Gewichtes, ferner raffinirte Zucker in Broden oder Stücken, voll⸗ 
ftändig gereinigt, hart, trocken, für 100 kg effectiven Gewichtes, und Farine 
. . . für 100 kg Raffinadezucker 4,50 Free. y 

Raffinirte Zucker in Körnern oder Kryſtallen, mindeſtens 98 Proc. titri⸗ 
rend, 4 Fres. (Wenn Zucker dieſer letzteren Art mindeſtens 99,75 Brot. 
polariſiren, ſo ſollen ſie wie reine Raffinadezucker betrachtet und ihre Aus⸗ 
fuhrſcheine zur Entlaſtung von Verpflichtungen der zeitweiligen zollfreien Zu⸗ 
laſſung für ihr Geſammtgewicht ohne jeden Abzug zugelaſſen werden.) 

Artikel 2. Zuckern, welche aus franzöſiſchen Colonien und Beſitzungen direct 
nach Frankreich eingeführt werden, wird ein Entfernungsnachlaß bewilligt, von 
2,25 Fres. für Colonien des Atlantiſchen Oceans pro 100 ke Raffinadewerth und 
2,50 Fres. für die anderen Colonien pro 100 kg. 

Dieſer Entfernungsnachlaß wird nur denjenigen Zuckern der Campagne 
1896/97 bewilligt, welche mit der Beſtimmung nach Frankreich durch Segel’ 
ſchiff aus Colonien des Indiſchen Oceans höchſtens 120 Tage und aus anderen 
Colonien 60 Tage vor Bekanntmachung des Geſetzes verſandt worden ſind. 
Derſelbe wird in Form von Zollanerkenntniſſen nach den in Art. 8 getroffenen 
Beſtimmungen gewährt. 5 

Artikel 3. Die aus Fabriken des Mutterlandes ſtammenden Rohzucker, Man 
aus den franzöſiſchen Häfen der Nordſee und des Canales nach franzöſiſchen Häfen De 
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Atlantiſchen Oceans und des Mittelmeeres verſchifft werden, um in den in dieſen Häfen 
beſtehenden Raffinerien verarbeitet zu werden, genießen bei ihrer Ausfuhr in fremde 
Länder von Veröffentlichung des gegenwärtigen Geſetzes an eine Steuerermäßigung 
von 2 Frc. für 100 kg unter der Bedingung, daß diefe Zucker unter Beachtung der 
Vorſchriften für die Küſtenſchifffahrt aus dem franzöſiſchen Verſchiffungshafen nach 
dem franzöſiſchen Beſtimmungshafen befördert werden. Sie werden mit Begleitſchein 
des Niederlagewechſels nach dem Steueramte des Beſtimmungsortes gebracht, wo die 
Verpflichtungen der zeitweiligen Zulaſſung zu unterſchreiben ſind. Dieſe Verpflich⸗ 
tungen werden durch Ertheilung von Ausfuhrſcheinen unter den durch das gegen⸗ 
wärtige es vorgeſehenen Bedingungen bei Straje der Zurückerſtattung des Nach⸗ 
laſſes getilgt. 

d Derſelbe Nachlaß von 2 Fres. wird den Rohzuckern gewährt, welche aus 
Fabriken des Mutterlandes herrühren, die mindeſtens in einer Entfernung 
von 250 km vom Hafen, wo die Raffinerie fid) befindet, nach welcher dieſe 
Zucker direct gebracht werden, gelegen ſind, ſobald dieſe Zucker direct aus der 
Fabrik mit der Eiſenbahn in die Raffinerien der franzöſiſchen Häfen des 
Atlantiſchen Oceans und des Mittelmeeres geſchafft werden, um dort zwecks 
der Ausfuhr verarbeitet zu werden. 

Er wird gleichfalls für die Rohzucker bewilligt, welche aus Fabriken des 
Mutterlandes herrühren, die in einer Entfernung von mehr als 300 km in 
gerader Linie von Raffinerien des Inneren gelegen ſind, wenn dieſe Zucker 
direct aus der Fabrik mit der Eiſenbahn oder auf Canälen transportirt werden, 
um in den genannten Raffinerien zwecks der Ausfuhr verarbeitet zu werden. 

Artikel 4. Von Veröffentlichung des gegenwärtigen Geſetzes an wird erhoben: 

1. Eine Raffinationsſteuer auf Candis⸗ und vollftändig gereinigte, harte und 
trockene raffinirte Zucker von mindeſtens 98 Proc. Titrage und Farine ... von 
4 Frcs. für 100 ke Raffinadewerth. 

2. Eine Fabrikationsſteuer auf Rohzucker, welche nicht in die Raffinerie gehen 
.... 1 Fre. für 100 kg Raffinadewerth. 

Von den in den beiden Paragraphen oben angeführten Steuern ſind die 
Zucker, welche ausgeführt werden, befreit. 

Die Raffinationsſteuer wird beim Eintritt der Zucker in die Raffinerie 
entſprechend den in Geltung befindlichen Geſetzen und unter den Bedin- 
gungen, welche durch die allgemeinen Verwaltungsvorſchriften geregelt werden, 
erhoben. 

welter 5. Es werden außerdem, wie folgt, die Zölle auf die weiter unten 
aufgeführten Nebenproducte des Zuckers abgeändert: 

Für nicht zum Branntweinbrennen beſtimmte Melaſſen von mindeſtens 
50 Proc. oder weniger Zuckergehalt: Generaltarif für 100 kg 24,75 Fres., 
Minimaltarif für 100 kg 20,75 Fres. 

Für nicht zum Branntweinbrennen beſtimmte Melaſſen von mehr als 
50 Proc. Zuckergehalt: Generaltarif für 100 kg 52,50 Frcs., Minimaltarif 
für 100 kg 42,90 Frc. Für Chocolade, welche mindeſtens 55 Proc. Cacao 
enthält: Generaltarif für 100 kg 132,25 Frc., Minimaltarif für 100 kg 
102,25 Free. 

Artikel 6. Die durch Art. 4 eingeführten Steuerzuſchläge ſollen erhoben 
werden von Zuckern jeder Art, welche ſchon von Steuer frei ſind, ebenſo wie von 
allen im Fabrikationsbetriebe befindlichen, gleichfalls ſteuerfreien Mengen, welche ſich 
zur Zeit der Veröffentlichung des gegenwärtigen Geſetzes in Raffinerien, Fabriken 
oder Magazinen oder an anderen Orten im Beſitze der Raffineure, Fabrikanten, 
Kaufleute oder Depoſiteure befinden. Die Mengen werden durch Beſtandsaufnahme 
nach der von den Inhabern abgegebenen Erklärung ermittelt. 

Für jede nicht declarirte Menge iſt außer dem Zuſchlage eine dem Doppelten 
dieſer Steuer gleichkommende Geldſtrafe zu zahlen. 

Von dieſer Beſtandaufnahme find jedoch die nicht 500 kg in Raffinaden⸗ 
werth überſteigenden Mengen befreit. 

Artikel 7. Die Fabrikanten und Raffineure haben ergänzende Verpflichtungen 
zu unterſchreiben als Sicherheit für den durch das gegenwärtige Geſetz verkündeten 
Zuſchlag auf Zucker jeder Art und auf die ſchwimmenden Producte, welche unter die 
zeitweiſe zollfreie Zulaſſung fallen. 
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Die Befreiung von dieſen Verpflichtungen findet unter den Bedingungen 
ftatt, welche bei Inkrafttreten der Geſetze vom 31. December 1873, 29. Juli 
1884 und 27. Mai 1887 Anwendung fanden. 

Von Veröffentlichung des gegenwärtigen Geſetzes an bis zur Beendigung 
der im Art. 6 vorgeſehenen Beſtandsaufnahmen müſſen die Beamten der 
Zölle und indirecten Steuern zu jeder Tages⸗ und Nachtſtunde freien Zutritt 
in die Raffinerien haben. Sie ſollen allen den Vorgängen im Betriebe folgen 
und alle Feſtſtellungen und vorbereitenden Unterſuchungen, welche fie für 
erforderlich halten, vornehmen dürfen. 

Artikel 8. Für die Gutſchrift der durch das gegenwärtige Geſetz feſtgeſetzten 
Ausfuhrprämien wurden auf andere Perſonen übertragbare Steuervergütungsſcheine 
eingeführt, welche als Zahlung zur Tilgung der Verpflichtungen aus der zeitweiligen 
zollfreien Zulaſſung von einheimiſchen Zuckern und franzöfiihen Colonialzuckern an: 
genommen werden. Diejenigen Gutſcheine, welche für Zucker von Steueraufſchub 
genießenden Fabriken gewährt worden ſind, werden als Zahlung zur Entlaſtung der 
Forderungen des Fiscus angenommen. 

Vom 1. September 1897 ab fol Gebrauch von dieſen Steuervergütungs⸗ 
ſcheinen innerhalb einer Friſt von zwei Monaten, vom Tage ihrer Aushän⸗ 
digung an gerechnet, gemacht werden. 

Artikel 9. Das Decret vom 26. Juli 1896, betreffend Erhöhung der auf 
fremde Zucker zu erhebenden Zuſchlagszölle, wird genehmigt und zum Geſeh erhoben. 

Jedoch werden von Veröffentlichung des gegenwärtigen Geſetzes an dieſe 

Zuſchläge für 100 Kg netto wie folgt feſtgeſetzt: 

Rohzucker europäiſchen Urſprunges oder aus europäiſchen Niederlagen ein- 
geführt 9 Fres. 

Raffinirte und gleichwerthige Zucker außer Candis Generaltarif für 16 Frcs. 
Minimaltarif für 10 Fre. — Candiszucker nach dem Generaltarif 28,80 Frcs., 
nach dem Minimaltarif 25,80 Fres. 

So lange die in den Artikeln 2 und 3 gegenwärtigen Geſetzes vorgeſehenen 
Nachläſſe bewilligt werden, wird der Zuſchlag von 9 Fres. für 100 kg wirt- 
liches Gewicht auf gemahlene Zucker von 98 oder weniger Titrage, welche 
Ze EK Ländern für den Verbrauch eingeführt werden, aus⸗ 
gedehnt. 

Die durch Ark. 4 des gegenwärtigen Geſetzes feſtgeſetzten Fabrikations⸗ 
und Raffinationsſteuern finden in gleicher Weiſe Anwendung auf alle fremde 
Zucker unter denſelben Bedingungen, wie auf einheimiſche und franzöſiſche 
Colonialzucker. 

Die fremden Colonialzucker genießen die Vergünſtigung der zeitweiligen 
zollfreien Zulaſſung, aber ſie ſind von der Gewährung der Ausfuhrprämie 
ausgeſchloſſen. 

Artikel 10. Die durch Art. 4 des gegenwärtigen Geſetzes feſtgeſetzten Fabri⸗ 
kations⸗ und Raffinationsſteuern finden keine Anwendung auf Algier und auf Corſica, 
und die aus dieſen Ländern ausgeführten Zucker genießen nicht die Vergünſtigungen 
des erſten Artikels. 

Artikel 11. Wenn Nübenzuder producirende Länder, welche gegenwärtig 
Ausfuhrprämien gewähren, dieje Prämien abſchaffen oder herabſetzen, jo iſt die Regie- 
rung ermächtigt, falls die Kammern nicht tagen ſollten, durch Verordnung die gleichen 
Maßnahmen zu treffen, unter dem Vorbehalte der ſpäteren Ratification durch das 


Geſetz. 

Artikel 12. In dem Falle, daß der Betrag der während einer Campagne 
bewilligten Prämien die Einnahme aus den durch das gegenwärtige Geſetz vor⸗ 
geſehenen Fabrikations- und Raffinationsſteuern überſchreitet, ift die Höhe der Pri: 
mien für die folgende Campagne durch eine im Miniſterrathe beſchloſſene und in 
Geſtalt eines Geſetzentwurfes den Kammern vor Beendigung ihrer nächſten Tagung, 
falls ſie nicht verſammelt ſind, vorgelegte Verordnung auf denjenigen Betrag zurück⸗ 
NAH welcher erforderlich ift, um den Staatsſchatz bezüglich ſeines Vorſchuſſes zu 
decken. 

Artikel 13. Vom 1. September 1897 ab ſollen die Wagen, welche zur Ver⸗ 
wiegung der von den Landwirthen gelieferten Rüben dienen, mit einer Vorrichtung 
zum Regiſtriren verſehen ſein. 
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Tarif 
Nr. 


90 


Zucker aus den franzöſiſchen Colonien 
und Beſitzungen: 
in Mehlform 


raffinirter, anderer als Candis . 


ee prole 


Milch, condenſirte, mit Zuckerzuſatz: 
Generaltarif: weniger als 50 Proc. 
Rutera ee 


60 Fres. für 100 kg netto raffinirten 
Zuckers 
plus 


1 Fre. für 100 kg netto für den 
nicht in die Raffinerie gehenden 
Zucker. 


60 Frcs. für 100 kg netto (effectives 
Gewicht) 


plus 
4 Frcs. für 100 kg netto (effectives 
Gewicht). 


64,20 Fres. für 100 kg netto leffec⸗ 
tives Gewicht) 
plus 

4,28 Fres. für 100 ke netto (effec: 
tives Gewicht). 


46 Fres. für 100 ke netto. 


Minimaltarif: weniger als 40 Proc. 
Zu "o 


Big Zeie, la D 


desgl., 40 Proc. bis ausſchl. 50 Proc. 


Fremder Zucker: 
in Mehlform, mit einem vorausſetz⸗ 
lichen Ergebniß beim Raffiniren: 
von 98 Proc. oder weniger . . 


über 98 Proc. 


raffinirter, anderer als Candis: 
Generaltarif 


Minimaltarif 


2 Fres. 


34 Fres. für 100 kg netto. 
1,60 Frcs. 


41 Fres. für 100 kg netto. 
2 Fres. 


60 Fres. für 100 Kg netto raffinirten 
Zuckers; 

1 Fre. für 100 kg netto bezüglich 
des nicht in die Raffinerie gehen⸗ 
den Zuckers; 

9 Fred. für 100 kg netto (effectives 
Gewicht). 


76 ro, für 100 kg netto (effectives 
Gewicht); 

4 Fres. für 100 Kg netto (effectives 
Gewicht). 


76 Fres. für 100 kg netto (effectives 
Gewicht); 

4 Fres. für 100 kg netto (effectives 
Gewicht). 


70 Fres. für 100 kg netto (effectives 
Gewicht); 

| 4 Fres. für 100 kg netto (effectives 

Gewicht). 
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Tarif: 
Nr. 
91 Fremder Zucker: 
taffinirter, Candis: 
Geiteralferife — 93 Fres. für 100 kg netto (effectives 
Gewicht); 
4,28 Fres. für 100 kg netto leffec⸗ 
tives Gewicht). 
e o 90 Fres. für 100 kg netto (effectives 
Gewicht); 
4,28 Fres. für 100 kg netto leffec⸗ 
tives Gewicht). 
92 Melaſſe, andere als zur Branntwein⸗ 
brennerei, deren abſoluter Zucker⸗ 
gehalt iſt: 
50 Proc. oder weniger: j 
Gosia «ets. so 24,75 
O ue e 20,75 
über 50 Proc.: 
> Gallen Een 52,50 
Minimaltarikk 42,90 
93 Syrup, Bonbons, in Zucker gl 
Früchte: 
aus den franzoſiſchen Colonien und 60 
EA o o | 4 
aus dem Auslande: 76 
Sete oo no nee ur 
Minimaltari j.. Si 
94 Zuckerbisquits: d 
aus den franzöſiſchen Colonien und 30 Francs für 1000 kg 
ELE eo o posa . pato netto, 
aus dem Auslande: 56 
nner Al 2 
Minimal tarif... A | 52 
95 Confitüren mit Zucker oder Honig: 
aus den franzöſiſchen Colonien und 30 
SIMON e e e o o oa | 2 
aus dem Auslande: 38 
Gee e e e e e | 2 
Minimal... | e 
98 Chocolade von mehr als 55 Proc. 
Cacaogehalt: 
r 132,25 
Mia; cn 102,25 
Zucker, roher, der franzöſiſchen Colonien, x 
aus Rendementsüberſchüſſen . (30 gres. für 100 kg raffinirten 
Zuckers 
plus 
1 Fre. für 100 kg raffinirten 


Zuckers bezüglich des nicht in die 
Raffinerie gehenden Zuckers. 
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. . ESE TA 


GE Zucker, welcher zum Zuckern declarirt 
wird: aus den franzöſiſchen Colonien 
und Beſitzungen: in Mehlform . . 24 Frcs. f. 100 ke netto raff. Zuckers. 
8 
1 Fre. f. 100kg netto raff. Zuckers. 
cartea Candi o f 2 98 | 
24. Frcs für 100kg netto, 
8 DEA ebe tee | 4 | 
fremder: in Mehlform mit einem vor⸗ 
ausſetzlichen Ergebniß beim Raffi⸗ 
niren von: 
98 Pros oder wenige 24 Frcs. f. 100 kg netto raff. Zuckers. 
1 Fre. f. 100 kg „ raff. Zuckers. 
9 Frcs. f. 100 kg „ (effect. Gewicht). 
oe e eee oras o erer |. / e? 
raffinirter, Candis: | 
Sn e e AR | SE 
url ee Ter IAS f eer, 
E 
desgl., anderer 
r [ 40 
A e e eee a bajad Frcs. für 100 kg netto. 
DETE O a Er ee | 7 
Zucker, raff. und Candia, von Frei- 
lagern, welcher behufs Abſchreibung 
von Conten für Zulaſſung auf Zeit 
zum Zuckern angemeldet wird: 
Candi = ae er Wer EN 24 
EELER ern A 24 


In jeder Fabrik follen ein oder mehrere Beamte damit beauftragt werden, die 
Genauigkeit der Verwiegungen zu prüfen und die Abzüge, welche im Hinblick auf 
den Schmutz, die Wurzeln und die Köpfe der Rüben gemacht werden, ſowie die 
Beſtimmung der Saftdichte zu beauffichtigen. 

Die Art dieſer Beaufſichtigung wird durch Verordnung feſtgeſtellt werden. 

Artikel 14. Eine Verordnung, enthaltend die Vorſchriften für die Steuer⸗ 
behörde, wird alle Bedingungen für die Ausführung des gegenwärtigen Geſetzes 
beſtimmen. 

Uebergangsbeſtimmung. — Bis zum 1. September 1897 werden die 
Ausfuhrprämien nur bis zur Höhe von 50 Proc. ſofort bewilligt. 

Bis zum 1. September 1897 wird eine Aufitellung der auf Grund des gegen⸗ 
wärtigen Geſetzes erzielten Einnahmen gemacht werden, auf welcher zuerſt der Betrag 
der bis zur Höhe von 50 Proc. gezahlten Prämien angerechnet wird; der Ueberſchuß 
wird unter den Berechtigten pro rata auf Grund einer im Miniſterrathe beſchloſſenen 
Verordnung vertheilt werden. 

Die Zucker der Campagne 1896/97, welche bis 1. September 1897 nicht 
ausgeführt worden ſind, haben während der nächſten Campagne nur auf die 

Hälfte der im Art. 1 feſtgeſetzten Ausfuhrprämien Anſpruch. 


Eingangszölle auf Zucker und Zuckerderivate aus dem Auslande 
oder den franzöſiſchen Colonien. 
Das Circular der Franzöſiſchen Generalzolldirection vom 8. April 1897, 


Nr. 2785, durch welches den Zollſtellen das Zuckerſteuergeſetz vom 7. April 1897 
mitgetheilt worden iſt, enthält über die franzöſiſchen Zuckerzölle was folgt: 
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Die durch Art. 4 des Zuckerſteuergeſetzes vom 7. April 1897 geſchaffenen 
Fabrikations⸗ und Raffinationsabgaben werden bezüglich der eingeführten Zucker und 
Zuckerderivate dem Eingangszoll ganz oder in dem durch das Geſetz vom 11. Januar 1892 
für den gegenwärtigen Zoll feſtgeſetzten Verhältniß hinzugeſchlagen. 

Die Zollſätze für dieſe Erzeugniſſe ſtellen ſich hiernach, einſchließlich der Zu⸗ 
ſchläge, wie folgt: 

(S. die Tabelle a. S. 347—348.) 


Ein Circular der Generalzolldirection vom 27. April 1897, Nr. 2796, be⸗ 
ſtimmt u. A.: 

Gemäß Art. 1 des Geſetzes vom 7. April 1897 werden die für die Ausfuhr 
von Zucker beſtehenden Prämien nur bei Verſendungen nach dem Auslande und den 
nicht dem Zolltarif des Mutterlandes unterſtehenden franzöſiſchen Colonien gewährt. 

Die betreffenden Colonien find die franzöſiſchen Beſitzungen an der weſtafrika⸗ 
niſchen Küſte (mit Ausnahme von Gabon), Tahiti und deſſen Dependenzen, die 
franzöſiſchen Beſitzungen in Vorderindien, Obock und, bis auf Weiteres, die ganze 
Inſel Madagascar, einſchließlich Diego Suarez, Nojfi-Bé und Sainte Marie de 
Madagascar. 

Die Frage, ob auch die Verſendungen nach Tunis zum Bezug der Prämien 
berechtigen, kann nur bejaht werden, denn trotz des diplomatiſchen und politiſchen 
Abhängigkeitsverhältniſſes, in welches ſich dieſes Land Frankreich gegenüber verſetzt 
findet, bleibt es nichtsdeſtoweniger bis auf Weiteres Zollausland. 

Daſſelbe gilt für die Freigebiete, da nach dem Geſetze die Prämien grundſätzlich 
bei der Ausfuhr nach allen denjenigen Märkten gewährt werden ſollen, auf welchen 
der franzöſiſche Zucker gegen den fremden, nicht durch die Zölle des Tarifs des 
Mutterlandes geſchützt iſt. Dies trifft bei den außerhalb der franzöſiſchen Zolllinie 
gelegenen Ländern zu. 


Eingangszölle auf Zucker in Algerien. 


Mittelſt Circulars vom 12. April 1897, Nr. 2788, hat die franzöſiſche General- 
zolldirection folgende Aufſtellung der Zuckerzölle in Algerien mitgetheilt: 


Generaltarif. 
= ölle (einſchl. der Decimen 
w 
3 
3 und 4 Proc.) 
— 
fo 2 = 
an | Erzeugnig außereuropaiſchen 

2 E 5 t Eé? =: Urſprungs 
Set. Einfuhr zur See Maßſtab S 
a 2 FEI H a 
3 222 direct aus einem BER? 
3 D 5 5 außereuropäiſchen ni i 
E © Lande eingeführt geführt 
Nr Fred. Fred. Fred. 


o 
— 


Zucker, fremder: 
in Mehlform, deſſen voraus⸗ 
ſetzliches Ergebniß beim 
Raffiniren iſt: 


98 Proc. oder weniger .. 100 kg netto 40 40 40 
(raffinirten plus 9 Fres. für 100 kg netto 
Zuckers) effectives Gewicht 
Aber E, o oo. 100 kg uctto| 56 56 56 
(effect. Gew.) 
raffinirter, anderer als Candis 6 56 56 


e eee Zeen 5 71,60 71,60 71,60 
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Minimaltarif. 
GZù½!ĩ?k˙⏓d r A 
SN | Zoll (einschl, 

e I der Decimen 
Mutter- Einfuhr zur See Mapitab 
landes We | bf und 4 Proc.) 
Nr. | Fres. 
91 Zucker, fremder | 
a er E SE Gei | ſ. den Generaltarif 
raffinirt, anderer als Candis u. dergl.. | 100 kg netto 50 
| (effect. Gew.) 
Desa and: le em ene | 5 68,60 
Niederlande. 


Zuckerſteuergeſetz. Vom 29. Januar 1897. 


Hauptſtück I. 
Betrag der Steuer. 
Artikel 1. §. 1. Es wird eine Zuckerſteuer zum folgenden Betrage erhoben: 


per 100 ke 
Gulden 


e tn EELER 28/89 


A A Ä? 27 
c) Rohzucker von mehr als 99 Proc. Gehalt 2 
von keinem höheren Gehalt als 99 Proe. 0,27 


alerce RL „ 18 

ore Y AAA AAA We S 6 
) Traubenzucker aus Satzmehl, feſter, körniger und Puderzucker 

oder auf andere Weiſe feingemachte Malie . .. . 18 


di 2. Für größere oder kleinere Mengen als 100 kg wird die Steuer nach 
dem Verhältniß mit der Maßgabe berechnet, daß Bruchtheile eines Kilogramms als 
ganzes Kilogramm berechnet werden. 
$. 3. Unter Gehalt wird in dieſem Geſetze verſtanden: 
a) für Rohzucker und im Inlande fabricirten Baſtard die Anzahl Pola: 
riſationsprocente, vermindert um die doppelte Procentmenge von im 
Zucker befindlicher Glucoſe und um die vierfache Procentmenge von 
Aſche, die bei Verbrennung des Zuckers und nach Entfernung der 
unauflöslichen Beſtandtheile übrig bleibt; 
b) für ausländiſchen Baſtard, ſowie für Melade, Melaſſe, Syrup und 
andere dergleichen zuckerhaltige Flüſſigkeiten die Anzahl der Polari⸗ 
ſationsprocente. 


Bruchtheile von einem Gehaltsprocent bleiben für Zucker von nicht über 99 Proc. 


Gehalt außer Anſaz. x 
Die weiteren Vorſchriften über die Gehaltsunterſuchung werden durch Uns 


durch allgemeine Verwaltungsmaßregel feſtgeſtellt. 
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Artikel 2. Von bearbeiteter Melaſſe und bearbeitetem Syrup, welche bei der 
Inlandsfabrikation von Zucker aus Runkelrüben oder dem Raffiniren von Rohzucker 
zurückgeblieben iſt und den Anforderungen genügt, welche durch Uns durch allgemeine 
Verwaltungsmaßregel feſtzuſtellen ſind, wird keine Steuer erhoben. 


Hauptſtück II. 
Einfuhr. Tara. 
Artikel 3. Bei der Einfuhr vom Auslande muß die Sorte von Zucker und 


zuckerhaltigen Flüſſigkeiten nach den in Artikel 1, §. 1 gemachten Unterſcheidungen 
angegeben werden. 


, o E e d A 13 Proc 
de need ma CAS 6. su lao AA 8 5 
in einfachen Säcken und anderer einfacher Umſchließung . 
in doppelten Säcken und anderer doppelter Umſchließung 2 
für Melade, Melaſſe oder Syrup in Fäſſ ern A 


e patios Flüſſigkeiten in dieſen Verpackungen das wirkliche Nettogewicht feft- 
geſtellt. 

Artikel 7. Wenn es ſich bei der Einfuhr oder bei der Entnahme von der 
Niederlage oder einer Rübenzuckerfabrik unter Entrichtung der Steuer oder auch mit 
der Beſtimmung zum Einkauf mit Steuercrediten durch Händler herausſtellt, daß der 
Zucker fremde Beſtandtheile enthalt, ſo daß die Unterſuchung auf den Gehalt ver⸗ 
eitelt wird, ſo wird angenommen, daß der Zucker einen Gehalt von 100 Proc. habe, 
unbeſchadet der Berufung des Intereſſenten an die in Artikel 80 genannte Com: 
miſſion, deren Entſcheidung ausſchlaggebend iſt. 

Artikel 8. Der Zucker in jedem Collo muß von ein und derſelben Sorte 
und Beſchaffenheit fein. 

Iſt dies nicht der Fall, ſo iſt die Steuer für die geſammte im Collo befindliche 
Menge nach dem Maßſtabe des darin enthaltenen höchſt belaſteten Zuckers zu ent⸗ 
richten, unbeſchadet der Strafe wegen Uebertretung der Vorſchrift des vorigen Artikels, 
wenn der höher belaſtete Zucker offenbar auf betrügeriſche Weiſe zwiſchen den anderen 
verpackt oder verborgen worden iſt. 


Hauptſtück III. 
Niederlagen. Artikel 9 bis 11 ꝛc. 


Hauptſtück IV. 
Rohzuckerhandel. Artikel 12 bis 15 ꝛc. 


Hauptſtück V. 
Rübenzuckerfabriken. Artikel 16 bis 30 ꝛc. (Anmeldung der Räume 2c.) 
Artikel 31. Der Fabrikant führt ein Regiſter, worin er das Nettogewicht 
des Rohzuckers vermerkt, welcher durch Turbiniren (Schleudern) oder auf andere 
Weiſe aus dem Saft oder Syrup gewonnen worden iſt. 
Artikel 32. §. 1. Der im vorigen Artikel genannte Zucker wird bis nach 
erfolgter Abwägung und Eintragung in das Regiſter von den anderen abgeſondert, 
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welcher zuſammen auf dem zu dieſem Zwecke durch den Inſpector im Einvernehmen 
mit dem Fabrikanten zu beſtimmenden Platze lagert. 

Muß der Zucker vor feiner Abwägung mittelſt Geräthe nach dieſem Platze 
übergeführt werden, ſo kann der Inſpector verlangen, daß dieſe Geräthe ſo in Behälter 
Vy auf andere Weiſe abgeſchloſſen werden, daß kein Zucker heimlich entfernt werden 
ann. 

$. 2. Das Abwiegen und die Einſchreibung geſchieht in Mengen nach Gut⸗ 
finden des Fabrikanten, aber in jedem Falle und immer, wenn das Turbiniren oder 
irgend eine andere zur Gewinnung von Zucker in Thätigkeit geſetzte Vorrichtung 
aufhört. 

Artikel 33. Muß nach Artikel 31 eingetragener Zucker wieder eingeſchmolzen 
werden, ſo giebt der Fabrikant hiervon vorher den Beamten Kenntniß. 

Sofort nach der Einſchmelzung macht er einen Vermerk darüber in das vor⸗ 
genannte Regiſter unter Angabe des Gewichtes des ſo eingeſchmolzenen Zuckers. 

Artikel 34. Die Entnahme von Rohzucker findet ſtatt: 

a) gegen Entrichtung der Steuer in Mengen von mindeſtens 25 Kg; 

b) unter Erlaubniß zur Ausfuhr nach dem Auslande in Mengen von min⸗ 
deſtens 100 ke und 

e) mit Transportſchein nach einer Raffinerie, nach einer Niederlage oder 
einer Zuckerfabrik, wie in Artikel 66 angegeben, in Mengen von mindeſtens 
500 kg. 

Artikel 35 ar, > 

Artikel 36. $. 1. Der Fabrikant führt ein Regiſter der Zuckerentnahme 
gegen Entrichtung der Steuern. 

Vor der Entnahme vermerkt er darin: 

a) den Zeitpunkt, an welchem die Herausnahme geſchehen ſoll; 
b) die Zuckerſorte; 

c) das Brutto- und das Nettogewicht; 

d) die Sorte, die Anzahl und die Marken der Colli. . 

$. 2. Der fo eingetragene Zucker muß ſofort, getrennt von anderem, auf den 
Platz niedergelegt werden, welcher durch den Injpector im Einvernehmen mit dem 
Fabrikanten zu beſtimmen iſt. 

Artikel 37. Für die Steuer auf den nach Artikel 36 ausgeführten Zucker 
genießt der Fabrikant einen Credit von zwei Monaten, welcher mit dem erſtfolgenden 
Montag beginnt. 

Artikel 38. §. 1. Der Schein zur Entnahme des Zuckers nach Artikel 34, 
Litt. b oder Litt. e giebt übereinſtimmend mit der Angabe des Fabrikanten bie 
Beſtimmung und ferner dieſelben Einzelheiten, wie in Artikel 36, §. 1, Litt. b, e 
und d an. 

§. 2. Der Einnehmer welcher den Schein ertheilt, beſtimmt gleichzeitig die 
Friſt, innerhalb deren die Ausfuhr oder der Transport nach der Raffinerie, der 
Niederlage oder der Rübenzuckerfabrik geſchehen ſein muß, ſowie diejenige, innerhalb 
deren die Genehmigung an ſein Bureau zurückgelangt ſein muß mit der Beſcheini⸗ 
gung, daß die Ausfuhr oder Ablieferung am Beſtimmungsplatze erfolgt iſt. 

Artikel 39 ze, 

Artikel 40. $. 1. Bei der Entnahme aus der Fabrik wird der Zucker durch 
Beamte gewogen. Dieſelben nehmen gleichzeitig Muſter zur Beſtimmung des Gehaltes. 

$. 2. Wenn bei der Entnahme gegen Entrichtung der Steuer der Zucker in 
einem Collo nicht von derſelben Qualität iſt, wird für die geſammte Menge im 
Colo die Steuer nach dem darunter befindlichen, höchſt belaſteten Zucker berechnet. 

Artikel 41. Zucker, welcher die in Artikel 34, Litt. b oder e angegebene Be- 
ſtimmung hat, wird ſofort bei der Entnahme unter Siegel oder Bewachung geſetzt, 
bis die Ausfuhr oder Ablieferung am Beſtimmungsorte erfolgt iſt. 

Artikel 42. Für den Zucker für den der Ausfuhrſchein nicht innerhalb der 
darin feſtgeſetzten Friſt nach dem Ausfertigungsamte mit der in Artikel 38, $. 2 
genannten Beſcheinigung zurückgelangt, wird die Steuer ſofort von dem Fabrikanten 
eingefordert. 

Die Steuer wird in dieſem Falle, ohne Rückſicht auf die Qualität des Zuckers, 
mit 27 Gulden für 100 kg berechnet. 

Artikel 43. §. 1. Von der Entnahme von bearbeiteter Melaſſe wird vorher 
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den Beamten unter Angabe der Collizahl, des Bruttogewichtes und des Zeitpunktes, 
an welchem die Entnahme geſchehen ſoll, Kenntniß gegeben. Dieſe Melaſſe muß vor der 
Entnahme, abgeſondert von anderer, auf einem zu dieſem Zwecke durch den Inſpector 
im en mit dem Fabrikanten zu beſtimmenden ſtändigen Platz niedergelegt 
werden. 

8. 2. Zweifeln die Beamten, ob die zur Entnahme angegebene Flüfſſigkeit 
bearbeitete Melaſſe iſt, ſo können ſie die Entnahme hemmen und dieſelbe unter ihre 
beſondere Aufſicht ſtellen, bis über dieſen Punkt Gewißheit verſchafft morden ift. 

§. 3. Die Entnahme geſchieht ſtets in Gegenwart von Beamten. 

Artikel 44. Der Finanzminiſter kann in beſonderen Fällen unter den nöthigen 
Vorſichtsmaßregeln geſtatten, daß Syrup oder unbearbeitete Melaſſe nach einer anderen 
inländiſchen Zuckerrübenfabrik übergeführt werden. 

Artikel 45. Der Inſpector kann die Aufnahme der in der Fabrik befindlichen 
Menge Zucker anordnen, um dieſe mit der Menge zu vergleichen, welche nach den 
Eintragungen in die bei Artikel 31, 33 und 36 angegebenen Regiſter und den erfolgten 
Ausfuhren nach Artikel 34, Litt. b und e vorhanden ſein muß. 

§. 2. Die Menge, welche ſich als darüber vorhanden herausſtellt, wird von 
Amtswegen in das bei Artikel 31 genannte Regiſter eingeſchrieben. 

§. 3. Für die Menge, die ſich als darunter vorhanden herausſtellt, wird die 
Steuer ſofort von dem Fabrikanten mit 27 Gulden für 100 kg eingefordert, vor⸗ 
behaltlich eines Spielraumes von 3 Proc. der geſammten, bei der vorigen Aufnahme 
vorgefundenen und ſeitdem fabricirten Menge. 

Hauptſtück VI. 
Raffinerien. 

Artikel 46. Die Beſtimmungen der Artikel 16 bis einſchließlich 22 und 24 bis 
einſchließlich 27 über die Rübenzuckerfabrikanten und Rübenzuckerfabriken finden auch 
auf die Zuckerraffineure und Zuckerraffinerien Anwendung zc. 

Artikel 50. Der Raffineur führt ein Regiſter, in welches jede aufgenommene 
Partie von ihm ſofort unter Angabe des Bruttogewichtes eingetragen wird zc. 

Artikel 51. Der Raffineur führt ein Regiſter, in welches er das Nettogewicht 
des fabricirten Zuckers einträgt. 

Die Eintragung geſchieht getrennt: 

a) für Melis und Lumpenzucker ohne Unterſchied; 
b) für Candis; 

c) für anderen raffinirten Zucker; 

d) für Baſtard. 

Artikel 52. Melis und Lumpenzucker werden gewogen und eingetragen, wenn 
fie von der Dürre kommen, Candis und Baſtard in Formen, wenn dieje entleert 
werden, und turbinirter Zucker, wenn er aus den Turbinen entfernt wird. ꝛc. 

Der Finanzminiſter kann unter den nöthigen Vorſichtsmaßregeln geſtatten, daß 
der turbinirte Zucker in verſchließbare Gefäße gebracht wird, und daß das Verwiegen 
und die Eintragung erſt bei dem Oeffnen dieſer Gefäße erfolgt. 

Für Melis und Lumpenzucker, welcher nicht in die Dörren gebracht wird, und 
für alle anderen — eben nicht erwähnten — Zuckerſorten geſchehen das Abwiegen 
bet a ee auf der Stelle und zu der Zeit, welche der genannte Miniſter 

eſtimmt. 

Artikel 53. Für Zucker in Broden oder Stücken, die ſtets dieſelbe Form und 
Größe haben, kann der Raffineur mit Zuſtimmung des Inſpectors das einzutragende 
Gewicht nach der Anzahl Brode oder Stücke mit dem hierfür angenommenen Durch⸗ 
ſchnittsgewicht pro Brod oder Stück berechnen. 

Artikel 54. Das Abwiegen und die Eintragung erfolgt in ſolcher Menge, 
wie es der Raffineur für gut findet, doch in jedem Falle und immer, wenn die 
Arbeit eingeſtellt wird. 

Artikel 55. Wenn Zucker, welcher in das in Artikel 51 angegebene Regiſter 
eingetragen iſt, wieder geſchmolzen oder turbinirt werden muß, ſo giebt der Raffineur 
hiervon vorher dem Beamten Kenntniß. Sofort nach dem Schmelzen oder Turbiniren 
macht derſelbe darüber einen Vermerk in das Regiſter unter Angabe des Gewichtes 
des in die Schmelzpfannen oder in die Turbinen gebrachten Zuckers. 

Artikel 56. Rückſtände und dergleichen Abfall werden beim Abwiegen und 
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bei der Eintragung nach Artikel 51 bis einſchließlich 54 außer Betracht gelaſſen, indeß 
auf eine durch den Inſpector im Einvernehmen mit dem Raffineur zu beſtimmende 
Weiſe geſammelt und aufbewahrt, bis ſie wieder geſchmolzen werden. 

Artikel 57. In Candisfabriken kann auf die durch den Finanzminiſter zu 
beſtimmende Weiſe von dem eingeſchriebenen Zucker dasjenige genommen werden, 
was nöthig iſt, um in den zu füllenden Formen an den Fäden befeſtigt zu werden. 

Artikel 58. $. 1. Entnahme von raffinirtem Zucker und Baſtard aus der 
Raffinerie findet ſtatt: 

a) Gegen Steuerentrichtung in Mengen von mindeſtens 10 ke Candis und 
von mindeſtens 25 Kg anderen Zuckers; 

b) mit Beſtimmung nach dem Auslande in Mengen von mindeſtens 100 kg; 

c) mit Beſtimmung nach einer Niederlage in Mengen von mindeſtens 500 Kg. 

$. 2. Auf die Entnahme nach $. 1, Litt. a finden Anwendung die Beſtim⸗ 

mungen der Artikel 35, 36, 37, 39 und 40 mit der Maßgabe, daß für Candis durch 
die Beamten auch die Claſſe beſtimmt wird. 

$. 3. Auf die Entnahme nach $. 1, Litt. b und e finden Anwendung die 
Beſtimmungen der Artikel 35, 38, 39, 40, 41 und 42 mit der Maßgabe, daß in 
dem Falle des Artikels 42 die Steuer für Candis, gleichviel welcher Claſſe, mit 
31,86 Gulden für 100 kg berechnet wird. 

Artikel 59 bis 61 ꝛc. 

Artikel 62. $. 1. Der Director kann die Aufnahme des in den Raffinerien 
vorhandenen, verarbeiteten raffinirten Zuckers anordnen, um den Vorrath mit der 
Menge zu vergleichen, welche nach den Regiftereintragungen gemäß Artikel 51 und 58, 
$. 2 in Verbindung mit Artikel 36 vorhanden ſein muß. 

op Bei dieſen Vergleichen wird auf den Verbrauch von Candis nach Artikel 57 
geachtet. 

Während der Aufnahme darf kein Zucker auf die Böden oder die Lagerplätze 
für bearbeiteten Zucker gebracht oder daraus entfernt werden, es ſei denn mit Zu⸗ 
ſtimmung des Inſpectors. 

Die Aufnahme und das Vergleichen geſchehen beſonders: 

a) für Candis, 
b) für anderen raffinirten Zucker zuſammen. 

§. 2. Wird ein Mehrgewicht gefunden, ſo wird das Mehr von Amtswegen in 
das Regiſter eingetragen. a 

§. 3. Beſteht ein Manco, fo wird für daſſelbe vom Raffineur ſofort die 
Steuer eingefordert, vorbehaltlich eines Spielraumes von 5 Proc. für Baſtard und 
3 Proc. für anderen Zucker; beide Spielräume ſind von der Geſammtmenge zu 
berechnen, welche beim Beginn des Arbeitsjahres nach der Rechnung vorhanden ſein 
muß und ſeitdem fabricirt worden iſt. 

§. 4. Die auf dieje Weiſe eingeforderte Steuer wird ſtets berechnet: 

a) für Candi mit 31,86 Gulden für 100 kg; 
b) für anderen Zucker mit 27 Gulden für 100 kg. 

Artikel 63 ꝛc. 

Artikel 64. Der Raffineur, welcher in einem der Jahre 1894 und 1895 
weniger als 200000 kg Zucker, ohne Unterſchied des Gehaltes, mit Steuercredit ein⸗ 
geführt hat, ſoll, ſofern er dazu bei der Angabe nach Artikel 46 ſein Verlangen zu 
erkennen giebt, und ſo lange ſeine Fabrik in Bezug auf die Ausdehnung der Gebäude 
nicht erweitert wird bezüglich des Credites und der weiteren Beſtimmung dieſes 
Geſetzes nicht als Raffineur, ſondern als Händler nach dem vierten Hauptſtücke 
behandelt werden mit der Maßgabe, daß für die Berechnung der Steuer auf Roh⸗ 
zucker, welcher zu keinem höheren Gehalte als 99 Proc. eingeführt iſt, der Gehalt um 
1½ Proc. bei Rübenzucker und 2½ Proc. bei Rohrzucker niedriger angenommen wird. 

Der Finanzminiſter kann unter den von ihm zu erlaſſenden Bedingungen 
geſtatten, daß die Creditrechnung auch durch Ausfuhr von raffinirtem Zucker oder 
Baſtard beglichen wird. Die hierfür zu gewährende Abſchreibung beträgt jedoch in 
keinem Falle mehr als 95 Proc. des Betrages, welcher für Zucker derſelben Sorte 
und Güte bei Ausfuhr aus einer unter Aufſicht arbeitenden Raffinerie gezahlt wird. 

Auf die in dieſem Artikel erwähnten Raffinerien findet Artikel 68, §. 2 An⸗ 
wendung. 

Auf dem Verlangen, nach Maßgabe des erſten Abſatzes behandelt zu werden, 
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kann beſtanden werden, ſofern der Raffineur den Vorſchriften genügt, welche von dem 
Finanzminiſter bezüglich des Ueberganges vom alten zum neuen Stande feſtgeſtellt 
worden ſind. 


Hauptſtück VII. 


Fabrikraffinerien. 


Artikel 65. Will der Rübenzuckerfabrikant den von ihm gewonnenen Zucker 
in der Fabrik ſelbſt raffiniren, ſo gelten außer den Beſtimmungen des Hauptſtückes V 
für ihn und ſeine Fabrik dieſelben Vorſchriften, wie ſie für die Raffineure und die 
Raffinerien im Artikel 47 und den Artikeln 51 bis einſchließlich 63 enthalten find. ꝛc. 

Artikel 66. Derjenige Fabrikant⸗Raffineur, welcher den durch ihn gewonnenen 
Rohzucker in derſelben Fabrik raffinirt, darf Rohzucker, Melade, Melaſſe oder Syrup 
in derſelben Weiſe zur Fabrikation einführen, wie dies in Artikel 48 den Raffineuren 
zugeſtanden iſt. 

Der eingeführte Zucker und die zuckerhaltigen Flüſſigkeiten müſſen in der 
Fabrik, ſo lange ſie nicht zur Fabrikation gelangen, von anderem Zucker und Syrup 
völlig abgeſondert werden. 

Die Beſtimmungen der Artikel 49 und 50 finden auf dieſe Anwendung. 

Die aus dem eingeführten rohen Zucker oder der zuckerhaltigen Flüſſigkeit 
gewonnene Raffinade wird, vor Anwendung dieſes Geſetzes, gleichgeſtellt mit der⸗ 
jenigen Raffinade, welche aus dem in derſelben Fabrik gewonnenen Rohzucker gewonnen 
wird, vorbehaltlich der Beſtimmung in Artikel 67, §. 5. 


Hauptſtück VIII. 
Prämien. 

Artikel 67. §. 1. Für jedes Arbeitsjahr, d. i. den Zeitraum vom 1. Sep⸗ 
tember bis zum darauf folgenden 31. Auguſt, wird den Rübenzuckerfabrikanten und 
Zuckerraffineuren eine Abſchreibung auf die gemäß Artikel 76, 8. 1 zu führende 
Rechnung gewährt. 

§. 2. Die Abſchreibung beträgt: 


A. Für die Rübenzuckerfabrikanten B. Für die Zuckerraffineure 


INS TA 
a ES Für je 100 kg raffinirten| $ E S 
ür Für 100kg Zucker, welche 2 . T Dr Zuckers und Baſtards, 2 2 
= zufolge GE Die ESS 105 Welche zufolge der Rech- E E = 
; gemäß Artikel 76, $. 2a SE 5 e nung, die gemäß Artikel ze,| E Z E 
Arbeits⸗ 0 0 15155 1 . = Arbeits: $ 2b geführt wird, im 5,8 
: jahre aus ihren Fabriken! — Ee ; Arbeitsſahr hr ana: | — SE 
jahr 4 2 2 ahr Arbeitsjahre mehr E 
h ausgeführt wurden S688 jah als einge dba EES 
1 2 3 4 5 6 
Gulden Gulden Gulden Gulden 
1897/98 2,50 2 500 000 | 1897/98 0,34 500 000 
1898/99 2,35 2 400 000 | 1898/99 0,31 450 000 
1899/1900 2,20 2 300 000 1899/1900 0,28 400 000 
1900/01 2,05 2200000 | 1900/01 0,25 350 000 
1901/02 1,90 2 100 000 | 1901/02 0,22 300 000 
1902/03 1,75 2.000 000 | 1902/03 
1903/04 1,60 1 900 000 | u. folgende 919 250 000 
1904/05 1,45 1800000| Arbeits⸗ | y à 
1905/06 |\ jahre 
ER | 1,30 1 700.000 
jahre |) 
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§. 3. Sollte die gemäß Spalte 2 für ſämmtliche Fabrikanten berechnete Ab- 
ſchreibung mehr betragen, als die in Spalte 3 angegebene Summe, ſo wird der in 
Spalte 2 genannte Betrag verhältnißmäßig herabgeſetzt. 

In derſelben Weiſe wird der in Spalte 5 aufgeführte Betrag herabgeſetzt, 
wenn die für ſämmtliche Raffineure hiernach berechnete Abſchreibung die in Spalte 6 
genannte Summe überſteigen ſollte. 

$. 4. Bei Berechnung der Abſchreibung gemäß §. 2 A und 8. 3 werden für 
ausgeführten Zucker von 98 Proc. oder höheren Gehalt für 100 kg nur 75 ko in 
Anrechnung gebracht. 

S. 5. Der Fabrikant⸗Raffineur theilt die Abſchreibung ein: 

gemäß A für den Zucker, welcher nach der gend Artikel 76, $. 2a mit 
ihm gehaltenen Rechnung ausgeführt wird; 

gemäß B für die Menge raffinirten Zuckers und Baſtards, welche nach der 
Rechnung gemäß Artikel 76, §. 2b ausgeführt wird, jedoch bis zu 
keiner größeren Menge, als derjenigen Menge Rohzucker, welche im 
Arbeitsjahre in die Fabrik eingeführt wurde, und ſofern ſich ergiebt, 
daß der eingeführte Zucker nicht in derſelben Fabrik gewonnen worden 
iſt. Für die Anwendung dieſer Beſtimmung iſt es gleichgültig, ob der 
eingeführte Zucker bereits verarbeitet iſt und zu welchen Zeitabſchnitten 
des Arbeitsjahres die Einfuhr und Ausfuhr ſtattgefunden haben. 

Um auf dieſe Abſchreibungen Anſpruch erheben zu können, muß der Fabrikant⸗ 
Raffineur, der auch Zucker hineinbringt, ſich während des ganzen Arbeitsjahres den⸗ 
jenigen Vorſchriften des Finanzminiſters unterordnen, welche nöthig ſind, um die 
Zuckermenge zu beſtimmen, über welche je eine Abſchreibung zugeſtanden werden kann. 

S. 6. Bei Anwendung dieſes Artikels wird Candis, Rohzucker und Baſtard 
auf 100 Proc. reducirt. 

Die Reduction erfolgt im Verhältniß von 27 Gulden bis zu demjenigen 
erben wi welcher gemäß Artikel 1, $. 1 auf Zucker derſelben Sorte und Güte 
erhoben wird. 

Der abzuſchreibende Betrag wird gemäß den Beſtimmungen dieſes Artikels 
durch den Finanzminiſter unter die Berechtigten vertheilt. 

Der einem Jeden zukommende Betrag wird auf deffen im Artikel 76, 8. 1 
erwähnte Creditrechnung gutgeſchrieben. 

Wenn bei der Abſchreibung das Guthaben in der Rechnung das Debet über⸗ 
ſteigt, ſo wird die Differenz dem Fabrikanten oder dem Raffineur aus dem Steuer⸗ 
ertrage desjenigen Jahres ausbezahlt, in welchem die Abſchreibung ſtattfindet. Der 
Finanzminiſter kann zur Ausbezahlung ein anderes Contor beſtimmen als dasjenige, 
zu welchem die Fabrik oder die Raffinerie gehört. 

Auf Grund von durch allgemeine Verwaltungsmaßregeln zu beſtimmenden 
Vorſchriften können in Erwartung der Feſtſtellung des abzuſchreibenden Betrages 
vorläufige Abſchreibungen und Auszahlungen ſtattfinden. 

Hauptſtück IX. 
Allgemeine Beſtimmungen. 

Artikel 68. Die Rübenzuckerfabriken und Raffinerien ſtehen ſowohl bei Tage 
als Nachts unter unausgeſetzter Aufſicht der Steuerbeamten. 

Die Beamten haben zu allen Zeiten und zu allen Theilen der Fabrik oder der 
Raffinerie und zu allen Gebäuden, welche nach dem Geſetze als dazu betrachtet werden, 

utritt ꝛc. 

$ Artikel 76. Auf dem Contor des Einnehmers wird mit jedem Fabrikanten 
und Raffineur über die Steuer, zu welcher er angehalten wird oder angehalten werden 
kann, eine Rechnung geführt. Auf der Rechnung wird in das Soll geſetzt die Steuer 
auf den Zucker, welcher, gleichviel mit welcher Beſtimmung, ausgeführt wird, und 
in das Haben: ) 

a) die Steuer, welche bezahlt ift oder nach ordnungsmäßigem Wiedereingange 

der Bewilligungsacte abgeſchrieben werden kann, und 

b) der Betrag der Abſchreibung gemäß Artikel 67. 

$. 2. Auf demſelben Contor wird außerdem Rechnung gehalten: 

a) für jede Rübenzuckerfabrik über den erzeugten und ausgeführten Zucker und 
b) für jede Raffinerie über den Bezug von Zucker, Melade, Melaſſe und 
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Syrup, über den verarbeiteten raffinirten Zucker und Baſtard und über 
den ausgeführten Zucker. 

Artikel 77. 8. 1. Derjenige, welcher ſteuerpflichtigen Traubenzucker fertigen, 
oder aber anders, als in einer dieſem Geſetze entſprechend angegebenen Rübenzucker⸗ 
fabrik oder Raffinerie ſteuerpflichtigen Zucker aus Melade, Melaſſe, Syrup oder 
anderen zuckerhaltigen Subſtanzen gewinnen will, muß dem Einnehmer gegen Beſtä⸗ 
tigung hiervon ſchriftlich Mittheilung machen. 

8.2. Tritt dieſer Fall ein, jo werden durch Uns mittelſt allgemeiner Verwal: 
tungsmaßregeln die erforderlichen Beſtimmungen zur Sicherung und Einziehung der 
Steuer auf dieſen Zucker erlaſſen. Für Traubenzuckerfabriken, ſowie ſolche zur 
Gewinnung von Zucker aus Melade, Melaſſe, Syrup oder anderen zuckerhaltigen 
Subſtanzen werden Steuererhebung und Aufſicht auf derſelben Grundlage wie für 
die Rübenzuckerfabriken und Raffinerien geregelt. 

3 


o Si 15 

Sie 78. Zur Berechnung der Steuer auf Candis nach Artikel 1, §. 1 
wird die Claſſe nach vom Finanzminiſter feſtzuſtellenden Muſtertypen beſtimmt. Der 
Finanzminiſter erläßt außerdem die für den Gebrauch dieſer Muſtertypen erforder⸗ 
lichen Vorſchriften. 

Artikel 79. Die Muſter zur Beſtimmung des Gehaltes von Zucker oder 
zuckerhaltigen Flüſſigkeiten werden den Vorſchriften des Finanzminiſters entſprechend 
genommen. 

Die Gehaltsbeſtimmung wird im Laboratorium der Steuerverwaltung durch 
vom Miniſter hierzu beſtimmte Beamte ausgeführt. 

Das Ergebniß wird dem Intereſſenten ſofort mitgetheilt. 

Artikel 80. $. 1. Die Entſcheidung bei Streitigkeiten zwiſchen Intereſſenten 
und Beamten über den Gehalt, die Sorte oder Claſſe des Zuckers und über die 
Sorte der zuckerhaltigen Flüſſigkeiten iſt einer Commiſſion von Chemikern übertragen, 
welche ihren Sitz in Amſterdam hat. 

Dieſe Commiſſion beſteht aus drei Mitgliedern, von denen das eine — der 
Vorfitzende — durch den Finanzminiſter, das andere durch die Kreisrechtbank zu 
Amſterdam und das letzte durch die Kreisrechtbank zu Rotterdam ernannt wird. 

Ihre Anſtellung gilt für zwei Jahre, worauf ſie aufs Neue wählbar ſind ꝛc. 

N 5. Die Entſcheidungen der Commiſſion werden mit Stimmenmehrheit gefällt. 

eſteht bezüglich des Gehaltes keine Stimmenmehrheit, ſo gilt derjenige Gehalt, 
welcher weder der höchſte noch der niedrigſte iſt. 

Artikel 81. F. 1. Iſt einer der Intereſſenten mit dem nach Artikel 79 feſt⸗ 
geſetzten Gehalte nicht einverſtanden, ſo giebt er binnen zwei Tagen nach Empfang 
der in dem genannten Artikel vorgeſchriebenen Mittheilung, Sonntag ausgeſchloſſen, 
schriftlich dem Inſpector des Ortes, an dem die Muſter genommen worden find, 
Chem Kenntniß. Dieſer ſendet alsdann verſiegelte Muſter an die Commiſſion der 

emiker. 

Er ſendet gleiche Muſter an die Commiſſion, wenn ſich der Intereſſent in Folge 
von Meinungsverſchiedenheit über Sorte oder Claſſe des Zuckers oder der zucker⸗ 
haltigen Flüſſigkeiten mit dem Ergebniß der zweiten Unterſuchung, nach Artikel 150 
des allgemeinen Geſetzes vom 26. Auguſt 1822 (Staatsblad Nr. 26) genommen, nicht 
einverſtanden erklärt. 

5. 2, Die Commiſſion theilt dem Inſpector und dem Intereſſenten die Ent: 
ſcheidung ſo ſchnell als möglich mit. 

§. 3. Iſt diefe Entſcheidung für den Intereſſenten nicht günſtiger als diejenige, 
gegen welche er Einſpruch erhoben hat, ſo bezahlt er an das Reich eine Koſtenver⸗ 
gütung im Betrage von 10 Gulden. 

Artikel 82. Der Inſpector kann auf Erſuchen des Intereſſenten genehmigen, 
daß Zucker oder zuckerhaltige Flüſſigkeiten bis zum Eintreffen der Entſcheidung über 
Sorte, Claſſe oder Gehalt ein⸗ und ausgeführt oder verſendet werden, nachdem beider⸗ 
ſeits verſiegelte Muſter genommen und, falls erforderlich, beſondere Sicherheit für die 
Steuer geſtellt worden iſt. 

Artikel 83. Wir behalten Uns vor, durch allgemeine Verwaltungsmaßregel 
unter entſprechenden Vorſichtsmaßregeln Steuervergütung für Zucker zu gewähren, 
welcher zur Bereitung von Chocolade, condenſirter Milch und anderen Eßwaaren oder 
Getränken, welche nach dem Auslande ausgeführt werden, verwendet wird. 
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Die Vergütung darf in keinem Falle mehr betragen, als die Steuer auf den 
SE 19 55 nach der Zuſammenſetzung der Waaren zur Bereitung verwendet 
worden iſt. 

Artikel 84. Wir behalten uns weiter vor, durch allgemeine Verwaltungs⸗ 
maßregel zu beſtimmen, daß bei Aus⸗ und Durchfuhr von Zucker und anderen 
unter dieſes Geſetz fallenden Waaren, ſei es in einzelnen Fällen, die Freilaſſung von 
der Steuer nicht gewährt werden ſoll, ſofern nicht der noch näher zu beſtimmende 
Beweis dafür geliefert iſt, daß die Waaren im Beſtimmungslande angekommen ſind. 

Artikel 88. S. 1. In den Tarif, betreffend die Eingangszölle, werden fol: 
gende Abänderungen aufgenommen: 

a) Die Poſition „Syrup“, wie ſie in der in Artikel 40 des Geſetzes vom 
2. Juni 1865 (Staatsblad Nr. 63) abgeänderten, durch Artikel 1 des 
Geſetzes vom 15. Auguſt 1862 (Staatsblad Nr. 170) aufgeſtellten Tabelle 
aufgeführt iſt, fällt weg. 

b) Gewöhnliche Maſſé in Stücken und anderer, nicht unter 1, S. 1, Litt. f 
fallender, aus Satzmehl gewonnener feſter oder flüſſiger Traubenzucker, 
ſowie Caramelzucker ſind einem Einfuhrzolle von 6 Gulden pro 100 kg 
unterworfen. 

8.2. Unter den durch allgemeine Verwaltungsmaßregel von Uns zu erlaſſenden 
Beſtimmungen zur Verhütung von Mißbrauch wird Zollbefreiung für Melaſſe und 
andere Zuckerſäfte gewährt, welche eingeführt werden, um hier zu Lande zur Deſtil⸗ 
lation von Getränken verwendet zu werden. 

Artikel 89. Wir behalten Uns vor, durch allgemeine Verwaltungsmaßregel 
den Einfuhrzoll auf Bisquits und andere zuckerhaltigen Waaren nach dem Verhältniß 
der Steuer auf den darin enthaltenen Zucker zu regeln. 


Hauptſtück X. 
Strafbeſtimmungen. 


Hauptſtück XI. 
Uebergangsbeſtimmungen. 

Artikel 95. Das beim Inkrafttreten dieſes Geſetzes noch offen ſtehende Debet 
der Rechnungen mit den Rübenzuckerfabrikanten und Raffineuren wegen Credit auf 
Termin für Zuckerſteuer wird, vorbehaltlich nachſtehender Beſtimmungen, durch Be⸗ 
zahlung der Schuld vor oder am Verfalltage der Termine beſcheinigt. 

Artikel 96. §. 1. Der Rübenzuckerfabrikant, der für das Arbeitsjahr 1896/97 
nach Artikel 1, Litt. b des Geſetzes vom 7. Juli 1867 (Staatsblad Nr. 69) ber: 
anſchlagt iſt, ſowohl als der Raffineur, welcher nicht nach dem im Artikel 4 des 
Geſetzes vom 25. Mai 1880 (Staatsblad Nr. 93) enthaltenen Syſtem der Beauf⸗ 
ſichtigung arbeitet, können für die Menge trockenen Brodzuckers, welcher durch den 
beim Inkrafttreten dieſes Geſetzes in ihrer Fabrik oder Raffinerie vorhandenen Zucker 
oder zuckerhaltigen Stoff dargeſtellt wird, Abſchreibung auf die in Artikel 95 beſtimmte 
Rechnung im Verhältniß von 27 Gulden für 100 kg erlangen. 

Sit die Menge trockenen weißen Brodzuckers größer als die, welche nach dem 
vorigen Abſatze abgeſchrieben werden kann, ſo kann eine dem Ueberſchuß gleich kommende 
Menge Zucker ohne Bezahlung von Steuern aus der Fabrik oder Naffinerie aus⸗ 
geführt werden. 

8.2. Die Beſtimmungen im $. 1 find allein dann anwendbar, wenn der 
Fabrikant oder Raffineur 

a) die Angabe über die Fabrik nach Artikel 16, oder die Angabe über die 
Raffinerie nach Artikel 46, am letzten Tage des Monats Auguſt 1897 ein⸗ 
geliefert hat; 

b) den mit der Aufſicht in der Fabrik beauftragten Beamten, in der Zeit vom 
15. bis zum letzten Tage des Monats Auguſt 1897 täglich eine Angabe 
über den in der Fabrik vorhandenen Zucker oder zuckerhaltigen flüffigen 
Stoff gemacht hat; 

c) am letzten Tage des Monats Auguſt 1897 vor 10 Uhr Abends bei dem 
Einnehmer eine unterzeichnete Anzeige über die in der Fabrik vorhandene 
Menge Zucker oder zuckerhaltigen Stoffe unter Angabe jeder einzelnen 
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Sorte und der Menge trockenen Brodzuckers, welcher durch den Zucker und 
die Stoffe dargeſtellt wird, eingeliefert hat. 

Die Angaben unter Litt. b und die Anzeige unter Litt. e ſind in Ueberein⸗ 
ſtimmung mit den vom Finanzminiſter zu beſtimmenden Muſtern und Vorſchriften 
einzurichten. 

$. 3. Die Reduction auf trockenen weißen Brodzucker für die Anzeige nach 
$. 2, Litt. e erfulyl 

a) für anderen weißen Zucker, für Baſtard und für Rohzucker im Intereſſe 
der Steuer zu 27 Gulden bis zu dem Betrage, der bei Ausfuhr von Zucker 
derſelben Sorte und Güte abgeſchrieben wird; 

b) für noch unbearbeitete Melade, Melaſſe oder Syrup im Intereſſe der 
Steuer im Verhältniß zu 27 Gulden bis zu dem Steuerbetrage, der 
bei der Einfuhr von Zuckerflüſſigkeiten derſelben Sorte und Güte erhoben 
wird; 

c) für in Bearbeitung befindliche zuckerhaltige Stoffe, im Intereſſe des Gehaltes 
des trockenen weißen Brodzuckers zu 100 Proc. bis zu dem der Flüſſigkeit 
nach Artikel des Geſetzes vom 24. Juli 1884 (Staatsblad Nr. 147). 

Verarbeitete Melaſſe und verarbeiteter Syrup bleiben hier außer Anſatz. Dem⸗ 
nach darf dafür in der in $. 2, Litt. c dieſes Artikels bezeichneten Angabe kein 
trockener weißer Brodzucker ausgezogen werden. 

Artikel 97. Der Director kann den gemäß $. 2, Litt. e des vorigen Artikels 
angegebenen vorhandenen Zucker und zuckerhaltige Stoffe durch Beamte aufnehmen 
laſſen und, falls nöthig, verlangen, daß in Bezug hierauf die Arbeiten in der Fabrik 
oder Raffinerie zeitweiſe eingeſtellt werden. 

Die Aufnahme darf nicht ſpäter als am 1. September 1897 beginnen. 

Artikel 98. Bei Meinungsverſchiedenheiten über die Menge trockenen weißen 
Brodzuckers, welche den vorhandenen Zucker oder die zuckerhaltigen Stoffe darſtellt, 
wird hierüber von der in Artikel 80 genannten Commiſſion Entſcheidung getroffen, 
und zwar nach den durch Beamte zu nehmenden Muſtern und nach dem von ihnen 
befundenen Gewicht. 

Für dieje Muſter gilt das in Artikel 70, §. 2 dieſes Geſetzes Beſtimmte. 

Das Gewicht des in Formen vorhandenen Zuckers und das von Melis broden, 
Lumpenzucker und Topfcandis wird nach der Zahl und dem mittleren Gewichte einiger 
von den Beamten gewählter Stücke derſelben Sorte und Größe beſtimmt. 

Artikel 99. Zu hohe Angaben der Menge trockenen weißen Brodzuckers, 
welcher durch den vorhandenen Zucker oder die zuckerhaltigen Stoffe dargeſtellt wird, 
durch den Fabrikanten oder Raffineur, iſt ſtrafbar, und zwar zu deren Laſten mit 
einer Geldbuße von 3 Gulden für das Kilogramm trockenen weißen Brodzuckers, über 
welchen die Angabe zu hoch iſt. 

Außer Betracht bleiben hier Unterſchiede von nicht mehr als 

a) zwei vom Hundert für rohen und raffinirten Zucker; 

b) fünf vom Hundert für den in Bearbeitung befindlichen Zucker und Syrup; 

c) zwei vom Hundert für die nicht in Bearbeitung befindliche Melade, Melaſſe 
oder Syrup. Dieſe Spielräume werden nach den Mengen Brodzuckers 
gemäß den Angaben berechnet. 

Artikel 100. Der Vorrath der eingebrachten, noch nicht in Bearbeitung 
befindlichen Zucker, Melade, der Melaſſe oder des Syrups wird als erſter Poſten in 
dem in Artikel 50 erwähnten Regiſter gebucht. 

Der Vorrath des fertigen Zuckers in der Rübenzuckerfabrik wird als erſter 
Poſten in dem in Artikel 31 bezeichneten Regiſter gebucht. 

Artikel 101. Die Ausfuhr (Entnahme) von Zucker ohne Bezahlung der 
Steuer nach Artikel 96, §. 1, Abſatz 2 findet ſtatt innerhalb eines Monats nach 
Inkrafttreten dieſes Geſetzes und im Uebrigen unter Beachtung der Beſtimmungen 
in 19 0 5 34, Litt. a, Artikel 36, 39, Artikel 40, $. 1 und Artikel 58, $. 1, Litt. a 
und F. 2. 

der Fabrikant oder Raffineur giebt bei der Eintragung des Zuckers in das 
Ausfuhrregiſter an, daß dafür die Steuerbefreiung beantragt wird. y 

Artikel 102. Wenn bei der Aufnahme des Vorrathes in eine Raffinerie mit 

Einſtellung der Arbeiten nach Artikel 97 kein Manco vorgefunden worden iſt, genießt 
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der Raffineur aus der Staatscaſſe einen Schadenerſatz für jeden Tag dieſer Arbeits⸗ 
einſtellung (Theile eines Tages werden für einen ganzen Tag berechnet) bis zu 
einem Betrage von 3 Gulden für 100 ke trockenen weißen Brodzuckers über ſeinen 
durchſchnittlichen täglichen Anſchlag ſeit dem 1. September 1896. 

Artikel 103. Für Candisfabriken, welche unter dem in Artikel 4 des Geſetzes 
vom 25. Mai 1880 (Staatsblad Nr. 93) angegebenen Aufſichtsſyſtem arbeiten, wird 
der beim Inkrafttreten dieſes Geſetzes vorhandene unbearbeitete Zucker, die Melade, 
Melaſſe und der Syrup als erſter Poſten in das in Artikel 50 genannte Regiſter 
eingeſchrieben; der vorhandene raffinirte Zucker und Baſtard als erſter Poſten in das 
in Artikel 51 genannte Regiſter. 


Schlußbeſtimmungen. 


Dieſes Geſetz kann unter dem Titel „Zuckergeſetz“ allegirt werden. 
Daſſelbe tritt in Kraft mit dem 1. September 1897 mit Ausnahme von 
Artikel 91, 96 und 99, welche mit dem letzten Auguſt 1897 in Wirkſamkeit treten. 


Die Geſetze vom 


2. Juni 1865 (Staatsblad Nr. 63), 
15. September 1866 ( > 1470 
7. Juli 1867 da „ 69), e 


28. Juni 1868 
19. Juni 1871 
25. Mai 1880 
27. April 1884 
20. Juli 1884 
29. Auguſt 1886 50 „ 142); 

die Artikel 1 bis einſchließlich 9, 15, 16 und 17 des Geſetzes vom 
11. Januar 1894 (Staatsblad Nr. 6), 

die Geſetze vom 
31. December 1894 (Staatsblad Nr. 272) und 
12. Januar 1895 E 5 


treten außer Kraft, vorbehaltlich ihrer Anwendung auf die vor dem 1. September 1879 
fällig gewordene Steuer. 


— —-— — 
& 
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Steuerfreiheit von ausgearbeiteter Melaſſe und dergleichen Syrup. 


Ein auf Artikel 2 des Zuckerſteuergeſetzes ſich gründender Königlicher Beſchluß 
vom 5. Auguſt d. J. (Staatsblad Nr. 189) beſtimmt: 

Art. 1. Melaſſe und Syrup, welche bei der Inlandsfabrikation von Zucker 
aus Runkelrüben oder dem Raffiniren von Rohzucker zurückgeblieben ſind, werden 
nur dann als ausgearbeitet angeſehen, wenn ihr Reinheitsfactor nicht höher iſt als 68. 

Art. 2. Zur Berechnung des Reinheitsfactors wird die Summe der Procenk⸗ 
mengen Sacharoje und Invertzuder, letztere vermindert um 5 Proc., durch die durch 
den Dichtigkeitsmeſſer von Brix angegebenen Gewichtsprocente getheilt. 

Der Quotient, mit 100 vervielfältigt, wird als Reinheitsfactor angemerkt. 

Art. 3. Beträgt jedoch die Menge Invertzucker nicht mehr als 2 Proc., jo 
werden die Polariſationsprocente als Saccharoſeprocente angenommen. 

In dieſem Falle bleibt bei der Berechnung des Reinheitsfactors der Invert⸗ 
zucker außer Betracht, jedoch wird die anweſende Raffinoſe mit dem vollen Betrage 
in Abzug gebracht. 

Art. 4. Wenn Syrup von Raffinerien, in welchen hauptſächlich Candis her⸗ 
geſtellt wird, eine Invertzuckermenge von mindeſtens 20 Proc. enthält, ſo darf, ab⸗ 
weichend von der Beſtimmung des Art. 1, der Reinheitsfactor höchſtens 78 ſein. 

Art. 5. Melaſſe und Syrup, welche Kartoffelſyrup oder anderen Stärkeſyrup 
oder auch Stärkezucker enthalten, werden nicht als ausgearbeitet angeſehen. 

Art. 6. Die Unterſuchung von Syrup und Melaſſe gemäß dieſem Beſchluſſe 
erfolgt nach Muſtern, welche in Uebereinſtimmung mit den vom Finanzminiſter 
erlaſſenen Vorſchriften durch Steuerbeamte zu entnehmen und zu verfiegeln find. 
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Steuerrückvergütung für Zucker bei der Ausfuhr von Eßwaaren 
und Getränken, zu welchen Zucker verwendet wird. 


Eine auf Grund des Art. 83 des Zuckerſteuergeſetzes unterm 5. Auguſt d. J. 
erlaſſene Königliche Verordnung verfügt: 

Art. 1. Bei der Ausfuhr von Chocolade, Zuckerbackwerk, Bisquits, mit Zucker 
eingemachten oder zubereiteten Früchten, Fruchtgelee, Fruchtſyrup, Fruchtmus, conden⸗ 
ſirter Milch, Beſchuithonig, Himbeereſſig und anderen dergleichen, nicht alkohol⸗ 
haltigen, mit Zucker bereiteten Getränken wird für den für deren Zubereitung ver⸗ 
wandten Zucker Steuerrückvergütung gewährt, welche, wenn erforderlich, nach Art. 8 
dieſes Beſchluſſes feſtgeſetzt wird. 

Stärkezucker, ſowohl feſter als flüſſiger, bleibt hierbei außer Betracht. 

Die Rückvergütung beträgt 27 Cent für das Kilogramm Zucker. 

Art. 2 ꝛc. 

Art. 5. Steuerrückvergütung wird nicht gewährt, wenn die Waaren, welche 
mit demſelben Scheine ausgeführt werden, zuſammen weniger als 20 ke Zucker, für 
welchen nach Art. 1 Steuerrückvergütung gewährt werden kann, umfaſſen. 

Für condenſirte Milch und Fruchtgelees gilt der erſte Abſatz dieſes Artikels 
nicht, vorausgeſetzt, daß ſie in Sendungen von wenigſtens 48 Büchſen, Flaſchen oder 
Töpfen zuſammen ausgeführt werden. 

Steuervergütung wird ferner nicht gewährt für Waaren, 

a) deren Zuckergehalt weniger als 5 Proc. beträgt, 
b) welche mit Honig zubereitet ſind. 

Der Finanzminiſter kann unter den nöthigen Vorſichtsmaßregeln gegen Miß⸗ 
brauch Ausnahmen von den Vorſchriften unter b) zugeſtehen. 

Art. 6. Die Waaren müſſen zur Abfertigung an einem der nachſtehenden Plätze 
vorgeführt werden: Amſterdam, Arnhem, Bolsward, Breda, Deventer, 8'Gravenhage, 
Groningen, Haarlem, Harlingen, Hoorn, Maaſtricht, Middelburg, Nieuwer Amſtel, 
Purmerend, Rotterdam, Ryswyk (Z. H.), Scheveningen, Utrecht, Vlaardingen, Water⸗ 
graafsmeer, Weeſp, Weſtzaan, Zaandam, Zwolle. 

Der Finanzminiſter kann auch andere Plätze zur Abfertigung anweiſen, wenn 
dies im Intereſſe der Induſtrie nöthig iſt. 

Art. 7. Hat der Anmeldende in Folge von Art. 2 um Ermittelung des Zucker⸗ 
gehaltes erſucht, oder wird von Amtswegen eine Unterſuchung auf die Richtigkeit des 
angegebenen Gehaltes für erforderlich erachtet, ſo entnehmen die Abfertigungsbeamten 
die nöthigen Proben. Sie verſiegeln dieſelben und fordern den Intereſſenten auf, 
einen Abdruck ſeines Siegels neben das amtliche Siegel zu ſetzen. 

Art. 8. Der Zuckergehalt der Waaren wird nach den vorgenannten Proben in 
einem Laboratorium der Direction der Zölle und Steuern und durch die in demſelben 
angeſtellten Beamten feſtgeſtellt. 

Das Ergebniß der Unterſuchung wird dem Intereſſenten ſchriftlich mitgetheilt. 

Iſt dieſer nicht damit zufrieden, ſo kann er eine zweite Gehaltsunterſuchung 
beantragen. Der Antrag hierzu wird ſchriftlich bei dem Beamten eingebracht, von 
dem die Mittheilung ausgegangen iſt, und muß bei dieſem ſpäteſtens am dritten 
Tage nach dem Tage eingebracht werden, an welchem der Intereſſent die Mittheilung 
empfangen hat. 

Die zweite Unterſuchung geſchieht ebenfalls in dem genannten Laboratorium, 
a durch andere Beamte als die, welche die erſte Unterſuchung vorgenommen 
haben. 

Art. 9. Die Beamten konnen geſtatten, daß die Waaren, von denen ſie Proben 
entnommen haben, vor Ablauf der Gehaltsunterſuchung mit Bewilligungsſchein aus⸗ 
geführt werden. 

In dieſen Fällen wird dieſe Bezettelung nicht eher als in Ordnung betrachtet, 
als 55 Angaben nach dem Ergebniß dieſer Unterſuchung ergänzt ſind. 

0 20, , Ate 

Art. 12. Für jede Gehaltsermittelung auf Anſuchen von Intereſſenten werden 
von dieſen der Staatscaſſe zwei Gulden vergütet. d 

Dieſe Vergütung iſt nicht zahlbar für eine zweite Unterſuchung, wenn dabei ein 
höherer Gehalt als bei der erſten gefunden wird. c. 
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ODeſterreich-Angarn. 
Kaiſerliche Verordnung vom 24. Auguſt 1897, 


mit welcher die Geltung der Beſtimmungen des Geſetzes vom 5. Juli 1896 
wegen zeitweiſer Abänderung einiger Beſtimmungen des Zuckerſteuergeſetzes 
für die Zeit vom 1. Auguſt 1897 bis 31. Juli 1898 feſtgeſetzt wird. 


Auf Grund des §. 14 des Grundgeſetzes über die Reichsvertretung vom 21. De- 
cember 1867 finde Ich anzuordnen wie folgt: 

§. 1. Die Beſtimmungen der 88. 1 und 2 des Geſetzes vom 5. Juli 1896 
wegen zeitweiſer Abänderung einiger Beſtimmungen des Zuckerſteuergeſetzes haben 
auch für den Zeitraum vom 1. Auguſt 1897 bis 31. Juli 1898 zu gelten. Für 
jene im $. 1, 3. 1 des Zuckerſteuergeſetzes vom 20. Juni 1888 bezeichneten Zucker⸗ 
erzeugniſſe, welche vom 1. Auguſt 1897 bis zum Tage der Kundmachung dieſer 
kaiſerlichen Verordnung gegen Entrichtung der Verbrauchsabgabe von 11 fl. für 
100 kg netto aus einer Zuckererzeugungsſtätte oder einem Zuckerfreilager hinweg- 
gebracht wurden, iſt die Nachzahlung von 2 fl. für 100 kg netto in der vom Finanz⸗ 
miniſter im Verordnungswege feſtzuſetzenden Art und Weiſe zu leiſten. 

$. 2. Mit dem Vollzuge dieſer kaiſerlichen Verordnung, welche mit dem Tage 
der Kundmachung in Kraft tritt, iſt Mein Finanzminiſter beauftragt. 


Iſchl, 24. Auguſt 1897. 
Franz Joſeph m. p. 


Erlaß des Finanzminiſteriums vom 26. Auguſt 1897 zur Voll⸗ 

ziehung der kaiſerlichen Verordnung vom 24. Auguſt 1897, mit welcher die 

Geltung der Beſtimmungen des Geſetzes vom 5. Juli 1896 wegen zeitweiſer 

Abänderung einiger Beſtimmungen des Zuckerſteuergeſetzes für die Zeit vom 
1. Auguſt 1897 bis 31. Juli 1898 feſtgeſetzt wird. 


Im Einvernehmen mit dem königlich ungariſchen Finanzminiſterium werden 
zur Vollziehung der kaiſerlichen Verordnung vom 24. Auguſt 1897 auf Grund des 
8, 2 Wieler Verordnung folgende Beſtimmungen getroffen: 

1. Der Betrag der kraft §. 1, Alinea 2 der kaiſerlichen Verordnung vom 
24. Auguſt 1897 zu leiſtenden Nachzahlung an Zuckerverbrauchsabgabe für jene 
Zuckererzeugniſſe der im $. 1, 3. 1 des Zuckerſteuergeſetzes vom 20. Juni 1888 
bezeichneten Art, welche vom 1. Auguſt 1897 bis zum Tage der Kundmachung der 
erwähnten kaiſerlichen Verordnung gegen Entrichtung der Verbrauchsabgabe von 11 fl. 
pro 100 kg netto aus einer Zuckererzeugungsſtätte oder einem Zuckerfreilager weg⸗ 
gebracht wurden, iſt für jede Zuckererzeugungsſtätte und jedes Zuckerfreilager von den 
mit der unmittelbaren Ueberwachung dieſer Unternehmungen betrauten Finanz⸗ 
re zu ermitteln und im Wege eines amtlichen Befundes der Partei bekannt 
zu geben. 

2. Der ermittelte Nachzahlungsbetrag iſt für jene Zuckermengen, welche unter 
Inanſpruchnahme einer bewilligten Borgung der Verbrauchsabgabe weggebracht wur⸗ 
den, inſoweit als der zu entrichtende Betrag in der geleiſteten Sicherſtellung ſeine 
Deckung findet, in dieſe Borgung einzubeziehen und gleichzeitig mit der bei der Weg⸗ 
bringung geborgten Verbrauchsabgabe einzuzahlen. In allen anderen Fällen iſt der 
ermittelte Nachzahlungsbetrag bei Vermeidung der Execution binnen drei Tagen nach 
Zuſtellung des amtlichen Befundes bei jenem Perceptionsamte zu entrichten, welchem 
die Unternehmung zur Entrichtung der Verbrauchsabgabe zugewieſen iſt. 

3. Die Beſtimmungen des F. 40 des Zuckerſteuergeſetzes vom 20. Juni 1888 
über das Disconto haben auf die vorſtehende Nachzahlung finngemäße Anwendung 
zu finden. 

Bilinski m. p. 
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Geſetzgebung. 


Zucker, Melaſſe und Fabrikate 


daraus. 


210 


211 


212 


Bezeichnung der Waare 


Zucker, nicht über Nr. 16 Holländiſch Standard 
in Farbe, Zuckerſatz, Syrup aus Zuckerrohr⸗ 
ſaft, Melade, concentrirte Melade, verdickte und 
concentrirte Melaſſe, nicht über 75% Polariſa⸗ 
tion zeigend $ 

für jeden weiteren Grad e Si 
für Bruchtheile eines Grades im Verhältniß 

Zucker über Nr. 16 Holländiſch Standard in 
Farbe, und aller Zucker, welcher ein Raffi⸗ 
nirungsverfahren durchgemacht hat. o 

Melaſſe, über 40, aber nicht über 56° Polariſation 
geigend . AE a 

Desgl., 56° Werber 9 AA 

Zuckerabläufe und Zuckerfegſel follen je nach 
der Polariſationsanzeige als Melaſſe oder Zucker 
verzollt werden. 

Keine der hierin enthaltenen Beſtimmungen ſoll 
ſo ausgelegt werden, daß dadurch die Beſtimmungen 
des zwiſchen den Vereinigten Staaten und dem 
König der Hawaii⸗Inſeln am 30. Januar 1875 
abgeſchloſſenen Reciprocitäts⸗Handelsvertrages oder 
die Beſtimmungen irgend eines ſeitdem vom Con⸗ 
greſſe zur Ausführung des Vertrages erlaſſenen 
Geſetzes aufgehoben oder in irgend einer Weiſe 
beeinträchtigt oder berührt werden. 

Ahornzucker oder Ahornſyrup 

Glycoſe oder Traubenzucker. A 

Zuckerrohr, in d'Re Sohn Se va 
verarbeitet . a Gi 

Saccharin. 


Candiszucker und alles Zuckerwerk, in dieſem Ge⸗ 
ſetze nicht beſonders vorgeſehen, 15 Cents das 
Pfund oder weniger werth, und Zucker, welcher 
nach dem Raffiniren gefärbt oder in irgend 
einer Weiſe verfälſcht worden iſt 


Mehr als 15 Cents das Pfund werth. 

Das Gewicht und der Werth der unmittelbaren 
Umſchließungen, mit Ausnahme der Packkiſte oder 
ſonſtigen äußeren Umſchließung, iſt zu dem zoll⸗ 
pflichtigen Gewichte und dem Werthe der Waare 
hinzuzurechnen. 


Maßſtab 


Pfund 


* 


Gallone 


” 


Pfund 


— 


Doll. Cents 


— 4 
"ag 1%, 2 


vom Werth 20 Proc. 


Pfund 


| 
j 


1 50 


und vom Werth 10 Broc. 


Pfund 


— 4 


und vom Werth 15 Proc. 
vom Werth 50 Proc. 
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Vereinigte Staaten von Nordamerika. 


Sonderzölle auf prämtirte Zucker. 


Das Schatzamts⸗Secretariat hat am 22. September 1897 an die Zollbeamten 
ein Rundſchreiben erlaſſen, welches die Compenſationszölle feſtſetzt, welche künftighin 
laut Section 5 des neuen Tarifs von Zucker erhoben werden ſollen, der aus Deutſch⸗ 
land, Oeſterreich, Frankreich und Argentinien — den Exportprämien zahlenden Län⸗ 
dern — eingeführt wird. Die bezüglichen Prämienraten, in deren Höhe künftig ein 
Zuſchlagszoll zu dem regulären Zoll erhoben werden wird, werden in dem Circular 
wie folgt angegeben: 

Deutſchland. 1. Auf Rohzucker von mindeſtens 90 Proc. Polariſation und 
auf Raffinade von weniger als 98 und mindeſtens 90 Proc.: 2,50 Mk. pro 100 kg. 
2. Auf Candis und Zucker in weißen harten Broden, Blöcken u. ſ. w. von mindeſtens 
99½ Proc.: 3,55 Mk. pro 100 kg. 3. Auf alle anderen Zuckerſorten von mindeſtens 
98 Proc.: 3 Mk. pro 100 kg. 

Oeſterreich⸗Ungarn. 1. Auf Zucker unter 93 und von mindeſtens 88 Proc.: 
1,50 fl. pro 100 kg. 2. Auf Zucker unter 99½ Proc. und mindeſtens 93 Proc.: 
1,60 fl. pro 100 Kg. 3. Auf Zucker von mindeſtens 99¼ Proc.: 2,30 fl. pro 100 kg. 

Frankreich. Rohzucker vom Grade von 65 bis 98 Proc., falls Rübenzucker, und 
65 bis 97 Proc., falls Zucker aus den franzöſiſchen Colonien: pro 100 kg Raffinade 
3,50 Fres. Candis, zum legalen Aequivalent berechnet: pro 100 kg wirklichen Ge⸗ 
wichtes 4,50 Frcs. Raffinaden in Broden oder zerſtoßen, hell, hart und trocken: pro 
100 kg wirklichen Gewichtes 4,50 Frcs. Raffinade in Körnern oder Kryſtallen von 
einem Minimalgrade von 98 Proc.: 4 Frcs. 

Argentinien. Auf Zucker, welcher in dem Lande vor dem 20. Januar d. J. 
producirt wurde, 3 Centavos pro 100 kg. 

Jede Zuckerfactur muß, wie in dem Circular angeordnet wird, von einem Ger- 
tificat des amerikaniſchen Conſularbeamten im Verſandhafen begleitet ſein, in welchem 
der Ort und das Land, in dem der Zucker producirt wurde, und, falls Raffinade, 
auch das Land genannt ſein muß, aus dem das Rohmaterial kam. Die Zollbeamten 
ſind angewieſen, die Zollabfertigung aller Zuckerſendungen zu ſuspendiren, welche 
nicht von einem ſolchen Certificat begleitet ſind, und bei der Abſchätzung des zu 
erhebenden Zolles einen Betrag einzuſchließen, der hinreicht, einen eventuellen Zu⸗ 
ſchlagszoll zu decken, dem ſolcher Zucker unterliegen könnte. Die Umrechnung der 
ausländiſchen Währungen in den eingangs erwähnten Exportprämien für Zuſchlags⸗ 
zölle, die nach unſerer Währung zu bemeſſen ift, erfolgt pa den Beſtimmungen der 
Section 25 des Wilſontarifs, nach welchem das Schatzamtsſecretariat zu Beginn eines 
jeden Vierteljahres den Umrechnungscours feſtzuſetzen hat. 
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—, Klärmethoden zur 136. 149. 

—, Knochenkohle zur Klärung behufs 136. 

—, Waſſerſtoffſuperoxyd zur 149. 

Polariſationsapparat 237. 

—, Beleuchtung mit Acetylengas 87. 

Präparation von Rübenſamen 20. 

Preſſe für Schlamm 63. 

— für Schnitzel 59. 

Preſſen von Zuckerſtreifen 261. 

— mittelſt Druckluft 236. 

Preßhefe aus Melaſſen 240. 

Probenehmen, Bohrapparat zum 268. 

Probenehmer für Schnitzel 264. 

Pſeudo-Fructoſe 111. 

Putzmaſchine für Zuckerwaaren 236. 


D 


Queensland 335. 

Quellen des Samens 22. 

Quotientenermittelung bei Füllmaſſen 
und Abläufen 203. 


N. 


Raffination 211. 231. 234. 235. 240. 
251, 

Raffinoſe in Melaſſe 124. 

—, Inverſion von 269. 

Raffinojebeftimmung 127. 

Ranſon' ſches Verfahren 168. 

Reductionsvermögen verſchiedener 
Zuckerarten 133. 

Regeneration von Bleiſaccharat 241. 

Regulirvorrichtung am Verdampf⸗ 
apparat 265. 

Reibe 239. 

Reinigen von Rüben 241. 

— von Zucker 240. 
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Reinigung von Filterflächen 247. 

— von Säften mit Thon 258. 

Reinigungsapparat für Zuckerſiebe 
240. 

Reinigungs vorrichtung an Verdampf⸗ 
apparaten 259. 

— für Einkochröhren 240. 

Rippenmeſſer 271. 

Rohzucker, Lagern von 209. 

Rohrzuckerfabriken, Arbeitsmethoden 
der 225. 

Rüben, Aſparagingehalt der 115. 

—, Einmieten der 28. 29. 

—, Factoren, die auf den Zuckergehalt der, 
wirken 10. 

—, Gewichtsveränderung und Zuckerver⸗ 
luſte bei gelagerten 30. 

—, Zuckerbeſtimmung in den 129. 

Rübenblätter, Fütterungsverſuche mit 
34. 

—, Nährwerth eingeſäuerter 31. 

Rübenerntemaſchine 238. 241. 250. 
252. 264. 

—, Gabelrad für 271. 

—, Köpfvorrichtung 244. 245. 

Rübenerntepflug 240. 

Rübenfarbſtoffe 116. 

Rübenfelder, Verziehen der 14. 

Rübengabel 263. 

Rübenheber 238. 259. 269. 

Rübenköpfe, fabrikativer Werth der 
3l. 

—, Futterwerth der 33. 

—, Zuckergehalt der 33. 

Rübenkrautabſchneider 251. 

Rübenmüdigkeit 47. 48. 

Rübenproben, Bohrmaſchine zur Ent⸗ 
nahme von 53. 

Rübenroſt 42. 

Rübenſamenbau, Stecklinge für 27. 

Rübenſchädlinge 40. 

Rübenſchneidemaſchine 268. 

Rübenſchnitzel, rinnenförmige 253. 

Rübenſchwemme, Auffangen von Kraut 
262. 

Rübenſchwemmen, Steinfänger für 54. 
55. 

Rübenjyrup 237. 

Rührwerk für Nachproduct-Füllmaſſen 
235. 267. 

Rußland 335. 


S. 
Saccharatkaſten, Waſchvorrichtung 243, 
— der Strontianentzuckerung 83. 
Saccharomyces Zopfii 150. 
Säefurchenzieher 251. 

Säemaſchine 238. 239. 257. 260. 267. 

Säe⸗ und Hackverfahren 249, 

Saftfilter, continuirliches 267. 

Saftreinigung, progreſſive 177. 

Saftzuflußregler an Niederdruckfiltern 
236. 

Samen, Keimfähigkeit des 22. 23. 

—, Präparation von 20. 

—, Vorquellung 22. 

Samenbau, Stecklinge für 27. 

Samen ontrole 24. 

Samenunterſuchung, Vorſchriften der 
Prager Productenbörſe 26. 

Sammelbehälter bei Diffuſion 266. 


| Saturation gekalkter Säfte 236. 


Saturationsgefäß für gekalkten Saft 
239. 

Schaumbildung beim Kochen 234. 

Scheideſchlamm, Düngewerth 6. 7. 

Scheidung, kalte 173. 256. 

— mit Baryt 171. 

— mit Thon 258. 

—, Ranſon'ſche 258, 

Schlammfilterpreſſen, ſchlechtes Lau⸗ 
fen der 175. 176. 

Schlammpreſſe 63. 

Schleifen der Meſſer 235. 

Schleuder zum Trocknen von Zucker 
240. 

Schleuderkeſſel, umkippbarer 268. 

Schleuderſyrupe, Trennung der ver⸗ 
ſchiedenen 75. 76. 

Schleudertrommeln 236. 

Schneidemaſchine 271. 

Schnitzel, Nährwerth von Futterrüben 
und 33. 

Schnitzelmeſſer 55. 56. 232. 235. 
241. 

— von dreieckigem Querſchnitt 271. 

—, Vorlage für 55. 

—, Vorrichtung zum Schleifen von 267. 

Schnitzelmeſſerkaſten 237. 

—, Vorlage 241. 

Schnitzelpreſſe 59. 233. 234. 235. 240. 
257. 261. 
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Schnitzelprobenehmer 264. 

Schnitzeltrockenapparat 263. 

Schnitzeltrocknung 61. 62. 

Schubrad⸗Säemaſchine 237. 

Schutzvorrichtung an Maiſchen 241. 

Schweden 338. 

Schwefelkohlenſtoff gegen Nematoden 
47. 

Schweflige Säure, Anwendung in der 
Zuckerfabrikation 147. 

— —, Beſtimmung in Gaſen 144. 

— —, Einwirkung von, auf Rohſaft 171. 

— —, Inverſionsvermögen der 147. 

— — und Knochenkohle zur Saftreinigung 
235. 

— —, Wirkung auf Dünnſäfte 146. 

Schwefligſaures Natron zur Reinigung 
von Säften 234. 

Schwemmen, Abſorption von Waſſer 
durch Rüben in den 155. 

Seifenlöſung zur Kalkbeſtimmung 143. 

Semicarbazid 113. 

Serehkrankheit des Cheribonrohres 
227. 


Silicofluoride zur Saftreinigung 
171. 

Speeifiſche Gewichtsbeſtimmung der Mer 
laſſen 151. 


Soxhlet'ſches Verfahren 211. 

Statiſtik, China 303. 

—, Cuba 303. 

—, Deutſches Reich 272 ff. 

—, Europa 305. 

—, Frankreich 305. 

—, Großbritannien 313. 

—, Java 314. 

—, Louiſiana 314. 

—, Neu⸗Süd⸗Wales 316. 

—, Oeſterreich-Ungarn 316. 

—, Queensland 335. 

—, Rußland 335. 

—, Schweden 338. 

—, Vereinigte Staaten von Nordamerika 
339. 

Stärkezucker, Statiſtik 299. 

Stecklinge für Rübenſamenbau 27. 

Steinfänger 253. 255. 

— für Rübenſchwemmen 54. 55. 

Steuerung für Rübenheber 248. 

Stickſtoffaufnahme durch den Boden 1. 

Stickſtoffbedarf der Gerſte 1. 


Alphabetiſches Sachregiſter. 


Stickſtoffbeſtimmung mit Brucin 
144. 

Stickſtofffrage, Beitrag zur 1. 

Strontianentzuckerung, Ausſchlag⸗ 
und Waſchvorrichtung für die Saccharat⸗ 
käſten der 83. 

Strontian verfahren 260. 

Superphosphat, Verhalten von, im 
Boden 7. 

— zur Scheidung 175. 

Syrup, Darſtellung aus Melaſſe 250. 

—, Trennung beim Schleudern 259. 

— von Nachproductfüllmaſſe 236. 

Syrupmiſchvorrichtung 270. 


. 


Tagatoſe 110. 

Temperaturausgleich zwiſchen Flüſſig⸗ 
keiten und Dämpfen 234. 

Temperaturmeſſungen 
108. 

Thomasmehl, Verhalten von, im Boz 
den 7. 

Thon, Saftreinigung mit eiſen⸗ 
quarzreichem 172. 

—, Scheidung mit 258. 

Todtbrennen der Kalkſteine 93. 101. 103. 
108. 

Torf zur Saftreinigung 231. 

Trennung der verſchiedenen Schleuder— 
ſyrupe 75. 76. 241. 

Trockenapparat für Schnitzel 263. 

— für Zucker 234. 

— mit Vacuum 82. 

Trockenkammeranlage 241. 

Trockenmaſchine für zähflüſſige Maſſen 
236. 

Trockenofen mit conſtanter Temperatur 
86. 

Trockenſchacht mit endloſer Kette 236. 

Trockenſcheidung 62. 97. 

Trockenſubſtanzbeſtimmung in Rüben⸗ 
ſäften 141. 

Trockenthurm 238. 

Trockentrommel 244. 

—, totirende 264. 

Trockenverfahren 242. 244. 245. 

Trocken vorrichtung 236. 237. 238, 239. 
240. 241. 252. 255. 256. 

—, rotirende 247, 


im Kalkofen 


und 


Alphabetiſches Sachregiſter. 


Trocknen ſtückigen Gutes 237. 
Trommeltrockner 269. 
Tylenchus⸗Nematoden 48, 


H 


Umlaufberieſelung 238. 
Unterſuchungsvorſchriften der öfter- 
reichiſch⸗ungariſchen Chemiker 152. 


V. 


Vacuum, Heizvorrichtung am 254. 

Vacuumapparate, Heizvorrichtung für 
82. 

Vacuumarbeit, Neuerung bei 241. 

Vacuumtrockenapparat 82. 246, 254. 
256. 

Vacuumverdampfer ohne Heizvorrich⸗ 
tung 239. 

Vegetationsperioden, Zuſammen⸗ 
ſetzung der Rüben in verſchiedenen 15. 
Vegetative Vermehrung der Rüben 27. 

28. 
Veraſchung des Rohzuckers 141. 
Verdampfapparat 66. 233. 237. 239. 
255. 
— mit Flächenberieſelung 268. 
—, Regulirvorrichtung 265. 
—, Reinigungsvorrichtung 259. 
Verdampfgefäß, doppelwandiges 252. 
Verdampf⸗- und Deſtillirapparat 232. 
Verdampf- und Kochapparat 235. 
Verdampf- und Trockenapparat 233. 
236. 
Verdampfverfahren 236. 247. 
Verdunſtungs⸗Oberflächenconden⸗ 
ſatoren 239. 
Vereinigte Staaten 339. 365. 
Verkochen auf Korn 233. 
— von Zuckerſäften 241. 
Verziehen der Rübenfelder 14. 
Viehernährung mit Zucker 34. 35. 
Viscoſität, Unterſuchungen über 201. 
Viscoſimeter 84. 
Vorlage für Schnitzelmeſſer 55. 239. 
— für Schnitzelmeſſerkaſten 234. 241. 
Vorlageſchiene für Schnitzelmeſſer 234. 
227 239. 
Vorquellung des Samens 22. 
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Vorſchriften für die Unterſuchung von 
Rübenſamen der Prager Productenbörſe 
26. 

Vorwärmer 257. 


W. 


Wärmeaustauſchvorrichtung 257. 

Wärmeaustauſch⸗ u. Condenſations⸗ 
vorrichtung 240. 

Wärme vorrichtung für Verdampfappa⸗ 
rate 233. 

Walzenpreſſe für Zuckerrohr 262. 

Walzenſchnitzelmaſchine 239, 

Waſchmaſchine 243. 

DR für Saccharatkaſten 


| Waſſermeſſer 84. 


Waſſerreinigung 224. 

Waſſerunterſuchung 220. 

Waſſerſtoff-Entwickelungsapparat 
86 


Waſſerſtoffſuperoxyd, Einwirkung auf 
Zuckerſäfte 148. 

— zur Klärung behufs Polariſation 149. 

Wettereinfluß auf die Entwickelung der 
Rüben 11. 

Wiedereinführung von Abläufen in den 
Betrieb 189. 

Wurzelaushebemaſchine 258. 

Wurzelbrand 43. 


B. 


Zellen, Aufſchließen der, bei der Aus⸗ 


laugung 155. 

Zerkleinerungsvorrichtung für Zucker 
266. 269. 

Zucker aus Füllmaſſe unter Zuſatz von 
Melaſſe 233. 

— aus Zuckerfüllmaſſe 232. 

—, Fällen aus Melaſſe 241. 

— in Würfeln, ohne zu klären 234. 

—, Löslichkeit in Waſſer⸗Alkoholmiſchungen 
116. 

— und Harnſtoff 112. 

—, Verfütterung von 34. 35. 

Zuckerabſcheidung in evacuirter Centri⸗ 
fuge 235. 

Zuckerarten, Einwirkung der Alkalien 
auf 110. 
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Zuckerarten, Reductionsvermögen ver⸗ 
ſchiedener 133. 

Zuckerbeſtimmung in der Rübe 129. 

Zuckergehalt der Rüben, Beziehungen 
des Blattcharakters zum 20. 

— — —, Factoren, die auf den, wirken 
10. 

— — — in verſchiedenen Vegetations⸗ 
perioden 15. 

Zuckerhutſorm, nahtloſe 235. 

Zucker nachweis in der Pflanzenzelle 113. 

Zuckernahrung und Kräfteproduction 
224. 

Zuckerrohr, Walzenpreſſe 262. 


Alphabetiſches Sachregiſter. 


Zuckerſaft, Entfärben von 242. 245. 

Zuckerſaftentfärbung durch Oxy⸗ 
dationsmittel 258. 

Zuckerſtreifen, Preſſen von 261. 

Zuckertafeln, Formen für 77. 251. 
256. 

Zuckerverbrauch, Hebung des 224. 

— in Europa 340. 

Zuckerverluſte bei gelagerten Rüben 
30. 

Zuckerzerkleinerungs vorrichtung 
266. 

Zuſammenſetzung der Rüben in ver⸗ 
ſchiedenen Vegetationsperioden 15. 


Namenregiſter. 


Abell 240. 

Adant 231. 

Andrlik 130. 150. 176. 209. 
Artari 151. 

Aſchmann 86. 

Aulard 147. 


Baermann 80. 
Baird 127. 
Baker 209. 240. 241. 
Bartos 15. 
Baudry 239. 
Baumann 236. 
Beaudet 147. 170. 
du Beaufret 171. 
Beck 50. 
Becker 6. 
Bedoret 251. 
Behlen 251. 
Behrends 240. 
Bendel 234. 
Bentall 268. 
Berger 42. 
Bergreen 55. 59. 73. 232. 
233. 234. 235. 237. 248. 
257. 261. 
Bertholdi 248. 
Beſenfelder 269. 
Betche 252. 
Bethany 79. 241. 
Betzold 20. 
Blakey 237. 
Bode 240. 
Bodenbender 190. 
Böcker 190. 
Boecking 268. 
Bögel 233. 261. 


Bolten 270. 

Boot 151. 

Bornträger 111. 

Bourquelot 112. 

Braunſchweigiſche Mas 
ſchinenbauanſtalt 231. 
234. 

Breitfeld, Danek & Co. 
58. 195. 231. 

Bresler 177. 

Breyer 115. 

Briem 4. 28. 

Brockhoff 267. 

Broniewski 129. 

Broz 176. 

Brüggemann 89. 

Bruhns 130. 

Brukner 113. 

Brumme 203. 

de Bruyn 110. 

Burton 70. 

Buſſe 44. 


Caſtellani 241. 

Le Chatelier 97. 

Claaſſen 85. 108. 122. 156. 
170. 178. 196. 201. 236. 
241. 

Cook 128. 

Cortrait 143. 

Cubeddu 133. 

Cum mer 252. 


Danek & Co. 58. 195. 
Darby 253. 

Debray 96. 

Dedreux 234. 


Degener 115. 147. 170. 

Degener & Greiner 189. 
238. 

Dehn 250. 

Dehne 53. 246. 

Deininger 155. 

Delavierre 70. 

Demmin 234. 

Denniel 28. 

Deutſch 237. 

Diamant 135. 

Dippe 240. 

Dirks & Möllmann 255. 

Dobiecki 77. 

Dobry 245. 

Le Docte 129. 

Doerſtling 1. 20. 27. 47. 

Drenckmann 135. 190. 

Droeshut 267. 

Droſt & Schulz 233. 

Drummond 236. 

Dupont 84. 


Eberhardt 237. 

v. Ehrenſtein 234. 

van Ekenſtein 110. 111. 
Emmerling 39. 

Engſt 58. 

Evette 238. 


Faber 257. 

Faye 40. 
Feleman 23. 176. 
Fettback 61. 
Fiſcher 237. 
Fölſche 232. 
Foerſter 239. 
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Fogelberg 30. 
Follenius 231. 
Forſtreuter 239. 
Francez 173. 
Frank 40. 238. 244. 
Franzen 232. 
Frederikſen 40. 
Friederichſen 237. 
Fricke 271. 

Fuchs 235. 


Gaillot 47. 

Gawron 268. 

Gay 33. 

Gindler 257. 

Goller 177. 

Graftiau 129. 
Gredinger 63. 

Greiner 82. 232. 246. 254. 
de Grobert 170. 
Grundmann 146. 


Haack 271. 

Haake 235. 

Habrich 265. 

Hähnlein 251. 

Härje 240. 

Hager 224. 

Halleſche Maſchinenfa⸗ 
brik 234. 266. 

Hallſtröm 238. 

Hampel 238. 

Harm 172. 258. 

Harris 238. 

Hartmann & Schneider— 
höhn 237. 

Hawley & Lee 74. 240. 242. 

Heckmann 156. 234. 

Heerbrandt 266. 

Hellriegel 1. 3. 9. 

Henke 80. 

Henneberg 237. 

Henſeling 193. 

Hériſſey 112. 

Herles 22. 128. 136. 140. 

Herriger 148. 

Herzfeld 34. 91. 134. 136. 
163. 175. 201. 

Herzfeld II. 109. 112. 

Hildebrandt 239. 

Hinſtin 238. 


Namenregiſter. 


Hiorth 236. 

Hoepke 144. 147. 

vom Hofe 235. 
Hollrung 8. 14. 31. 47. 
Horſin⸗Déon 191. 
Hranicka 130. 

Huch 235. 267. 

Huck 174. 175. 

Hülſen 271. 
Hugershoff 239. 
Hulwa 220. 

Hummer 83. 189. 268. 
Hundhauſen 236. 265. 
Huntley 264. 


Ihlsée 83. 
Iſell 239. 
Iſſem 87. 


Jacobſon 7. 
Jaenſch 20. 113. 
Jahn 270. 
Jeſſer 146. 
Sürp 38. 


Raijer, 160. 

Karlſon 156, 160, 236. 
Kaßner 214. 218. 254, 
Kaſtengreen 250. 
Kauffmann 263, 
Keil 83. 232. 243. 
Kern 236. 

Kettler 233. 
Kleemann 231. 
Klein & Sukoffsky 29. 
Klönne 247. 

Knoche 234. 

Knoop 238. 239. 
Köhler 116. 127. 191. 
Köllmann 239. 
König 256. 

Körner 232. 
Kollrepp 146. 
Komers 114. 

Koydl 136. 239. 
Krack 240. 

Kreiß 242. 

Kriegel 56. 253. 
Kries 124. 

Kroeger 260. 

Kropff 240. 


Kudelka 11. 
Kumpfmiller 71. 
Kuntze 7. 11. 144. 
Kuthe 233. 


Laas 239. 258. 

Lachaume 235. 

Lagrelle 240. 

Lallement 84. 

Langen 211. 213. 248. 253. 

Langens Erben 251. 

Langen & Hundhauſen 
232. 

Lasca 131. 

Lauke 233. 236. 

Leblanc 262. 

Lee 74. 

Legier 195. 

Lehmann 31. 133. 

Levy⸗Samſon 263. 265. 

Libus 177. 

Liebſcher 1. 

Lillie 233. 237. 

Lindner 151. 

Lins 260. 

v. Lippmann 39. 124. 135. 
167. 190. 201. 

Löblich 190. 

Loibl 38, 

Loſchelder & Körting 
268. 

Lubinski 259. 

Lubinski & Krajewski 
DEA 

Lüder 241, 

Luther 246. 

Lux 208. 236. 249. 

Lwowski 237. 


Malander 75. 241. 
Mallickh 252. 
Mallickh & Henke 80. 
Malpeaux 35. 
Martin 60. 
Maſchinenfabrik Gres 
venbroich 234. 240. 
Mathaei 72. 239. 241. 
Mathiae 238. 
Mathias 240. 
Matouſek 236. 
Matthießen 250. 


May 55. 233. 255. 266. 269. 
Meyer 236. 256. 257. 
Mengelbier 262. 
Merker 265. 

Micek 271. 

Mikſicek 176. 

Mills 172. 

Möller 239. 240. 245. 
Moriſon 66. 255. 
Mügge 193. 

Müller 241. 

Münter 84. 


Natanſon 242. 

Naudet 270. 

Naumann 255. 

Neumann 141. 176. 

Nieske 236. 

Nordhäuſer Maſchinen⸗ 
fabrik 236. 

Nowak 58. 


Orval 238. 
Otto 237. 


Pannenko 148. 

Paſchen 262. 264. 

Paß burg 82. 234. 237. 254. 

Pataky 239. 

Paulick 232. 

Paukſch 241. 

Pellet 87. 116. 140. 141. 
154. 

Perret 57. 

Petermann 38. 

Pfeiffer 20. 193. 259. 

Pflüger 132. 

Philipp 57. 

Philippe 64. 247. 

Pich & Ehrenberg 238. 

Pieper 233. 237. 

Pini 194. 

Plaſchke 263. 

Plot 20. 29. 

Prangey 170. 231. 235. 

Prinſen⸗Geerligs 112. 
226. 227. 

Pröber 233. 270. 

Putſch & Co. 232. 234. 

Putzeys 240. 

Pzillas 261. 


Namenregiſter. 


Ragot 74. 171. 173. 256. 

Ramm 36. 

Ranſon 77. 78. 168. 242. 
245. 251. 256. 258. 

Raßmus 55. 241. 

Raude 243. 

Rayman 111. 

Reichhardt & Bueb 239. 

Reinecker 56. 271. 

Reu 249. 

Reuß 249. 

Riemer & König 237. 

Rimpau 13. 

Ritter 266. 

Rivero 270. 

Robert 57. 

Robertſon 233. 

Roemer 1. 

Rowak 259. 

Rümpler 123. 177. 234. 

Ruhnke 34. 

Ruppe 239. 

Rydlewski 62. 143. 190. 
209. 


Sachs 134. 195. 
Sammtleben 54. 253. 
Sauerbrei 240. 
Schaaf 27. 
Scheermeſſer 161. 
Scheibler 260. 
Scheven, Gebr. 246. 
Schichau 237. 
Schiller 175. 
Schlender 269. 
Schmidt 224. 236. 239. 
246. 
Schmidt & Haenſch 237. 
Schneider 241. 
Schnell 203. 
Schoening 238. 244. 
Schoerner 238. 
Schollmeyer 235. 
Schramm 246. 
Schrefeld 86. 
Schröter 251. 
Schultzen 71. 
Schulz 232. 
Schulze 10. 
Schumburg 225. 
Schuyten 86. 
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Schwager 232. 240. 271. 
Schwartz 237. 
Scott 239. 
Seelig 237. 


Sexauer 240. 

Sidersky 151. 

Siebeck 156. 

Siedersleben 237. 

Sixta & Houdec 238. 

Smorawski & Jacobſon 
Ge 

Sorauer 45. 

Soxhlet 210. 234. 

Spiegel 257. 

Stauber 240. 

Steffen 231. 232. 233. 

Steffen & Drucker 235. 

Steffen & Raejmakers 
232. 

Stein 27. 


Stiepel 146. 204. 


Stift 114. 149. 
Stoff 236. 
Stoklaſa 1. 43. 48. 
Stone 127. 
Strohmer 191. 
Strube 39. 
Stucky 269. 
Stummer 232. 
Stutzer 171. 
Sule 111. 
Svenſſon 269. 
Sykora 257. 
Szezniowski 263. 


Tarulli 133. 

Theißen 66. 233. 234. 235. 
239. 243. 255. 

Thiele 271. 

Thieron Söhne 236. 

Thomann 238. 245. 250. 
252. 

Thomas 248. 

Thompſon 239. 

Thormann 238. 

Tiemann 235. 236. 267. 

Tourneur 74. 

Trzeciok 174. 

Tſchernitſchek 254. 


Unterilp 259. 
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Vanha 24. 48, 49. 51. 


Verley 171. 
Vibrans 251. 
Vivien 84. 170. 
Votocek 131. 


Wägener 240. 


Wagner 39. 235. 263. 


Wahrendorf 268. 
Wakker 227. 
Walcher 210. 
Walter 256. 
Wartze 246. 258. 
Wegner 267. 


Namenregiſter. 


Weiland 33. 108. 
Weinzierl 240. 
Weisberg 124. 168. 177. 
193. 203. 
Wenke 238. 
Went 227. 
Wernekinck 171. 
Werner 237. 270. 
Wernicke 264. 
Wiebe 258. 
Wiedhan 255. 
Wilfarth 1. 3. 
Wimmer 1. 


Woeniger 269. 

Wohl 214. 216. 238. 241. 
249. 

Wohl & Kollrepp 232. 

Wolff 236. 

Wollny 1. 15. 

Wüſtenhagen 241. 

Wulff 231. 232. 257. 


Zimmermann 233. 262. 
Zollenkopf 240. 

Zopf 151. 

Zſcheye 190. 

Zuntz 34. 


Bezugsquellen 
für die 
mannigfachen Bedürfniſſe der Intereſſenten des Zuckerrüben⸗ 
baues und der Zuckerfabrikation. 


Wilhelm Hahn & Co. 


Fernsprecher Nr. 386. MAGDEBURG, Bahnhofstr. 56, Thor 7? 
liefern und empfehlen 


Glasirte Thonröhren + Thonkrippen + Thontröge - Drainröhren, 


BRübenschwemm - Anlagen, 
Chamottesteine. Normal-, Façon- und Werkstücke jeder Form. 


Chamottemörtel, Chamottemehl, Feuerfesten-Cement, -Thon, -Thonsand (Kaolin), 
Prima Portland-Cement, Gyps, Gypsdielen, Poröse Voll- und Lochsteine. 


E bringt seine Züchtungen 


hoch zuckerreicher 


Elite- Zuckerrübensamen 


in empfehlende Erinnerung. 


N 
y 


S 


c 
7 


El 


Meine Rúben gewáhren zuverlássig bei gutem 
Quantum und grosser Haltbarkeit den höchsten 


Së 


Zuckerreichthum. 


S 


Heinr. Mette. 


ÍA AAN A 


GE 


Seit 1891 35 kompl. Diffusions- 
Anlagen geliefert, sowie Ver- 
dampf- Apparate mit zusammen 
14810 gm Heizjläche. 


d 


£ 


Peones nn 


Röhrig « König 


Maschinenfabrik, 
Eisen- und Metallgiesserei, Kessel- und Kupfersehmiede 
Magdeburg-Sudenburg 


Bestehend 


empfehlen ; 

e unter dieser 
gestützt auf vielseitigste und zuverlissigste Firma 
Erfahrung, ihr Etablissement zur Lieferung seit 1854, 

von überhaupt 
seit 1844. 


sämtlichen Apparaten und Maschinen 
für Zuckerfabriken und Raffinerien. 


- PLA - 


Hubräder für Rüben, Schmutz- und | Difínsionsbatterien mit seit- 


E O I eh y licher und unterer Entleerung. Be- 
rommel- u. Uirlwäschen eigener 
Konstruktion. dienung der mit Patentverschluss 
Rübentransportenre und Rüben- versehenen seitlichen Thüren von 
elevatoren mit Ketten oder mit oben, D. R. P. No. 83013. 
Gurt. Schnitzelbagger. 


Rübenschneidmaschinen, liegend u. 


stehend, neuester Konstruktion. Sehnitzelpressen verschiedener Fa 
Schnitzelfülltransporteure mit Systeme. 
Rechen. D. R. G. M. 34721, Saturationsanlagen. AN 


Schnellkalorisatoren, liegend und Zentrifugen mit oberer und mit un- 


stehend, eigenen Systema. terer Entleerung, auch für Pilée | %k 
und mit Dampfdecke. bs 
H 
Verdampf - Appar ate Specialitát: Panzerzentrifugen |“ 
stehender Konstruktion mit Saft- von 1100 mm Trommeldurchmesser, T 
zirkulation. 300 kg Füllung, System Freitag. A 
Vacna, stehend und liegend, mit und | Zuckerschnecken und Zucker- 
ohne Rührwerk. Elevatoren. 
Sudmaischen in jeder Grösse mit | Zuckertrommelsiebe D. R. P. y 
und ohne Kühlmantel. No. 81784. F 
L 
Dampfmaschinen neuester Konstruktion. 8 
Pumpen für Wasser, Saft, Brüden etc., mit u. ohne Schwungräder, Patent Voit. E 
Schlammpumpen mit selbstthätiger Reguliervorrichtung. * 
Fúllmassepumpen bewährter Systeme. Nachproduktepumpen. d 
Schieberluftpumpen mit Kompressoren und mit Druckausgleich. EN 
EH, Mit- und Gegenstrom-Kondensatoren. Kohlensänre- N 
umpen. 


Kalkofen-Anlagen ohne besondere Feuerung (sog. Belg. System). 

Troekenscheidung (Kalklöscher) mit Apparaten eigenen bestbewährten Systems. 

Anlagen für Herstellung und Anwendung von schwefliger Säure. 

Dampfkessel, Reservoire und Dachkonstruktionen. 

Transmissionen solidester Ausführung; Specialität: Selbstschmierende 
Lager, System Freitag. 


Braunschweigische Maschinenbau-Anstalt 


Telegramm-Adrese: Braunschweig kei nah dem Autographen 
Maschinbau-Braunschweig, liefert bund much 4. . Enden 


auf Grund langjähriger Erfahrungen und in bewährtester Ausführung: 


Sámmbtliche Maschinen u. Apparate 


für 
Rübenzuckerfabriken + Rohrzuckerfabriken 
Zuckerraffinerien + Brennereien zur Verarbeitung von Melasse, 
Zuckerrohr, Kartoffeln etc. * Spiritusraffinerien. 


Dieselbe empfiehlt 
insbesondere folgende 
bewährte 


Neuerungen: 


Diffusionsbatterien sowohl 
nach Patent Dr. Pfeiffer, 
als auch mit unterer Ent- 
leerung. 


Schnitzelpressen m.vollkom- 


mener Wasserabführung, 
x D. R.-Patent. 
EE Brasse Centrifugen von 1 m 
Ee Durchmesser für 5 Ctr. 
Füllung mit fester oder 
loser Axe. 


Einrichtungen für Trocken- 
scheidung, eigenes System. 

Dampfmaschinen jeder Grösse, mit Prä- 
cisionsschieber= oder Ventilsteuerung, 
Patent König. 


Ventil-Luftpumpen mit vorzüglicher Wir- 
kung bei geringstem Kraftbedarf. 


Vacuum-Apparate mit kreisförmigen Heiz- 


körpern, Patent Greiner. 


Centralcondensatoren, Regenconden- 
satoren, Patent Greiner. 


Kochmaischen, Patent Lauke und Huch. 
Taschenfilter für Dünn- und Dicksäfte. 


Heissdampfmotoren, Patent Schmidt. 


Neues Verfahren zur Herstellung von 
Würfel und Broden aus Granulated, 
D. R.-Patent. 

Elektrische Antriebe für 
Aufzüge, Pumpen etc. 

Einrichtungen zur Herstellung von Gra- 


Centrifugen, 


Kalköfen nach franz. Schachtsystem. nulated nach Patent Drost & Schulz. 
Melasseentzuckerungsanlagen nach Patent Dr. Wohl. 


Uebernahme aller in Zuckerfabriken und Raffinerien 
vorkommenden Reparatur-Arbeiten. 


Die Braunschweigische Maschinenbau-Anstalt hat bis jetzt 176 
Neuanlagen und Umbauten von Zuckerfabriken und Raffinerien aus- 
geführt und 173 Diffusionen eingerichtet. 


e - 


Specialkataloge * Preise Referenzen 
stehen auf Wunsch zu Diensten. 


Locomotivfabrik Krauss & Comp. |> 
Actien-Geselschaft ES 
München (Deutschland) * Linz a. D. (Oesterreich) > 


liefert 


> 

€ 3 
8 z 
= 2 
— b 

€ Locomotiven > 
es) mit Adhäsions- oder Zahnradbetrieb, normal- u. schmalspurig, A 
E > von jeder Leistung. : 2 
E Vortheilhaftestes System Tenderlocomotiven BE) 
E Hauptbahnen, Secundärbahnen, Kleinbahnen, Trambahnen, Bau- 3 
unternehmungen, Industriegeleise, Bergwerkbetrieb, S 4 


N 


Anzahl der bisher 
speciell für Zuckerfabriken gelieferten Tenderlocomotiven: 


150 Stück 
von 30—250 Pferdekräften, 4- und 6-rädrig. 


— 


= 
|| 


Nähere Auskunft ertheilt auch unser Vertreter Si 
Julius Gerding, Ingenieur, Berlin W. 30, > 
Elssholzstr. 10. 8 

LG 


Prospecte werden auf Verlangen zugesendet. 


AA ES 
AAA DEF 


Maschinenfabrik Grevenbroich 


(vorm. Langen & Hundhausen) 
Grevenbroich — (Rheinprovinz). 


Herstellung sämmtlicher Gegenstände für 
Einrichtung von 


Rüben- und Rohrzucker-Fabriken sowie 
Zucker -Raffinerieen. 


Unter anderem: k 
Filterpressen eigener Construction, sowie Cizëk-Pressen, 
Saftvorwärmer, Verdampf- und Kochapparate, Centrifugen 
mit unterer und oberer Entleerung, Granulatoren, 
Langen’sche mechanische Glühöfen. 


Anlagen zur Schnitzelbeförderung aus den 


Diffuseuren zu den Schnitzelpressen durch Luftdruck 
nach Dr. Pfeiffer’s Patent. 


Steffen’sche Melasse-Entzuckerungs-Anlagen. 


Krystallisation in Bewegung 
Patent Dr. Bock. 


Raffinerie-Anlagen nach Langen’schem Verfahren 
mit Würfel-Anlagen nach Adant. 


Eincylinder-, Verbund-, Dreicylinder- und Tandem- 
Betriebs-Dampfmaschinen 


mit einfacher, Rider- und Ventilsteuerung eigenen Systems. 


Condensations-Anlagen 
aller Art nach eigenen Systemen und Patenten. 
Centralcondensation. 


Pumpmaschinen jeder Art, Luft- und Kohlensäurepumpen, 
auch Compressoren mit Druckausgleich, Saft-, Schlamm- und 
Speisepumpen, Transmissionen. 


Röhrenkühler, Berieselungskühler. 


Kesselspeisewasser-Reiniger. 


Verlagsbuchhandlung Paul Parey in Berlin SW., Hedemannstrasse 10. 


Handbuch der Zuckerfabrikation. 


Von Dr. F. Stohmann, 


Professor in Leipzig. 
Dritte, umgearbeitete Auflage. 
Mit 174 Holzschnitten und 4 Tafeln. — Gebunden, Preis 18 M. 


Stammer’s Taschenkalender 


für 


Zuckerfabrikanten. 


Zweiundzwanzigster Jahrgang. 1898/99. 
Vollständig neu bearbeitet von 


Dr. R. Frühling, and Dr. Henseling, 
Direktor der Schule für Zuckerindustrie in Direktor der Aktien - Zuckerfabrik in 
Braunschweig. Dingelbe. 


In Leder gebunden: Preis 4 Mark. 


Die Mikroorganismen der Gärungsindustrie. 
Von Alfred Jörgensen. 


Vierte, neubearbeitete und vermehrte Auflage. 


Mit 56 N — Geb., Preis 8 M, 


Der Rübenbau. 


Für Landwirte und Zuckerfabrikanten bearbeitet von 
F. Knauer. 
Siebente Auflage, 
herausgegeben von Dr. Titus Knauer. 
Mit 34 un — e E Preis 2 M. 50 Pf. 


‚Handbuch der landwirtschaftlichen Gewerbe. 
Von Dr. C. J. Lintner, 


Professor an der Kgl. technischen Hochschule in München. 
Mit 256 Nd e und 2 Tafeln — Gebunden, Preis 12 M. 


Die Rüben- Nematoden. 
(Heterodera, Dorylaimus und Tylenchus.) 
Mit Anhang über die Enchytraeiden. 


Auf Veranlassung des Vereins für Zuckerindustrie in Böhmen 
bearbeitet von 


Johann Vanha, mA Dr. Julius Stoklasa, 
dipl. Agronom und Professor der Land- dipl. Agronom und Dozent an der k. k. 
wirtschaft in Prerau. bóhm. techn, Hochschule in Prag. 


Mit 5 Tafeln. — Preis 3 M. 


Zu beziehen durch jede Buchhandlung. 


Gustav Fischer, Verlagsbuchhandlung in Jena. 


Zuckerindustrie und Zuckerhandel der Welt 


von Dr. Hermann Paasche, 
ord, Professor der Staatsw. zu Marburg. 
Inhalt. I. Theil: Die Zuckerproduction, A. Die Riibenzucker-Erzeugung. B. Die Rohr- 
zucker-Erzeugung in Asien, Australien und Polynesien, Amerika, Afrika, Europa. C. Rück- 
blick, Rohrzucker und Rübenzucker in Concurrenz. Il. Theil: Der Zuckerhandel, I. Europa, 
II. Die Vereinigten Staaten von N.-A., III. Der Zuckerhandel anderer Länder. 


Preis: 8 Mark. 


ed D .. eh 
ampfpflüge * 
N bauen wir in den bewährtesten Constructionen J 


von Mk. 28,000 an. 


Strassenlocomotiven und 
Dampf-Strassenwalzen 


bauen wir gleichfalls als Speeialitäten in allen 
praktischen Grössen und zu den mässigsten Preisen. 


John Fowler & Co. in Magdeburg. 


Badische Maschinenfabrik 


x „ * Durlach (Baden). x x x 


SS 


Hoss 


= 


) 


Se 


ses 


Beeg sche Filterpressen 


Vollkommenste Filter pressen der Neuzeit 
für alle Zweige der Zuckerfabrikation und Raffinerie. 


Hermann _Júrgens 


Juwelier 


Braunschweig. 


Verlag von Friedr. Vieweg & Sohn in Braunsehweig. 


E. F. Scholl’s Führer des Maschinisten. 


Ein Hand- und Hülfsbuch für Heizer, Dampfmaschinenwärter, angehende 
Mascliinenbauer, Ingenieure, Fabrikherren, Maschinenbauanstalten, tech- 
nische Lehranstalten und Behörden. Unter Mitwirkung von Profeasor 
F. Reuleaux, bearbeitet von Professor Ernst A. Brauer. Elfte 
vermehrte und verbesserte Auflage. Dritter Abdruck. Mit 484 Holz- 
stichen. Preis geh, 9 .; geb. 10 M. 


Zu beziehen durch alle Buchhandlungen, 


ZZ Neu erschienen: = 


Die Motoren für Gewerbe und industrie. Wee 


vollstän- 
dig neu bearbeitete Auflage der „Motoren für das Kleingewerbe“ 
von Prof. Alfred Musil. Mit 138 eingedruckten Abbildungen. 
gr. 8. Preis geh. 6 .; im Calico geb. 6.80 /., (Verlag von Friedr. 
Vieweg & Sohn, Braunschweig.) — Zu bez. d. alle Buchhandl. 


Centralblatt 


fúr die Zuckerindustrie der Welt. 


$=- Wochenschrift -4% 
für Rüben- und Rohrzuckerfabrikation, sowie für 
Landwirtschaft und Handel. 


Organ des Vereines der Zuckertechniker. 


Redaktion und Verlag: Magdeburg, Kaiserstrasse 75. 


. 


Das „Centralblatt‘ erscheint wöchentlich und stellt sich in 
den Dienst der Industrie und des Handels, Es enthält: 

Eine erschópfende Rundschau úber den "Weltmarkt in Zucker, die 
wóchentlich ein getreues Bild úber die Lage des Marktes giebt. 

9 8 Original- Berichte von den Hauptzuckermärkten aller 

änder. 

Besprechung der wichtigsten Tagesfragen auf dem Gebiete des Zucker- 
handels wie der Zuckergesetzgebung aller Länder. 

Ernte- und Betriebsberichte des In- und Auslandes. 

Volle Berücksichtigung der wöchentlichen Zuckerstatistik aller Länder, 
soweit sie Umsätze, Ankünfte, Verschiffungen, Vorräte etc. betrifft. 

Fabriknachrichten, Personalien ete. 

Wissenschaftliche und technische Originalbeiträge aus der Feder be- 
deutender Fachmänner sichern dem „Centralblatt“ in der Fachlitteratur 
einen hervorragenden Platz. 

Der Abonnementspreis beträgt für das Jahr 12 Mk. für Deutschland 
und Oesterreich, und 18 Mk. für die übrigen Staaten des Weltpostvereins 
bei Frankozusendung. 


De 1 AT 
Anzeigen vc 
haben in dem „Centralblatt“ infolge seiner weiten Verbreitung den 
grössesten Erfolg. 
g Seine Verbreitung — auch im Auslande — ist die denkbar grósseste 
in den kaufkräftigsten Konsumenterkreisen der einschlägigen Branchen. 
Die Insertionsgebühren betragen 10 Pfo. für 1 mm Höhe 
und 50 mm Breite; bei Wiederholungen und grösseren Anzeigen ange- 


messener Rabatt. 
Einfache Beilagen kosten 25 Mk., doppelte (2 Blätter) 35 Mk. 


Probenummern 


versendet gratis und franko 


Geschäftstelle 


des „Centralblattes für die Zuckerindustrie der Welt.“ 


SOLBDELTISIBOIDVOO 


Qlemens Müller BERLIN S. 


Alexandrinen-Str. 98 


Lieferant der 
Preussischen Armee und Kóniglicher Behórden 
empfiehlt: 


alle Sorten Maschinen-Oele 
Cylinder-Oele und Fette 


zu den billigsten Tages-Preisen. 


— Neu erschienen: — 


Das optische Drehungsvermögen 


organischer Substanzen 
und dessen praktische Anwendungen 
bearbeitet von 
Dr. H. Landolt, 
Professor der Chemie an der Universität zu Berlin. 


Unter Mitwirkung von Dr. O. Schönrock, Dr. P. Lindner, 
Dr. F. Schütt, Dr. L. Berndt, Dr. T. Posner. 


Zweite gänzlich umgearbeitete Auflage. Mit Abbildungen. 
gr. 8. Preis geb. in Calico 18 ., in Halbfranz 19 4b. 


Braunschweig. 


Verlag von Friedr. Vieweg & Sohn. 


Te Wiegmann Nachf. (Otto Krebs) Deepen 


Metallgiesserei, Maschinen- und Armaturenfahrik. 
Reform-Ventile, p. R.. p. 


dauernd dicht für Dampf- und Wasserleitungen, 
besonders schlammige Flüssigkeiten, wo kein 
Ventil mehr dicht hält. 
Mit Stahlgussdeckel das beste Absperrventil. 
Filterpressenventil mit Reformkegel. 
Sämmtliche Armaturen für Zuckerfabriken. 


Selwig 4 Lange 


Maschinen-Fabrik in Braunschweig. 


Vollst. Sudmaischen- u. Centrifugen- 
Anlagen. 

Panzer- Centrifugen von 800 bis 1000 
Trommeldın., für 75 bis 250 kg Füllung. 
Centrifugen zu den verschiedensten Zwecken 
für chemische, Pulver- u. Sprengstoff-Fabriken. 
Vollständ. Rübenhaus-Ein richtungen. 

Quirlwäschen. Rüben- u. Schlamm wasser- 
Ee und -Ráder. Rübeneleva- 
Rüben-Schneidmaschinen mit voller 
Schneidfläche od. in gewöhnlicher Ausführung. 
Vollständige Diffusions-Anlagen. Die 
Batterie beliebig aufgesetllt. Schnitzel- 
fülltransporteure für Diffusionsbatterien 
mit Rechen- oder Gurttransport. 
Kegel-Sehnitzelpressen, Syst. Selwig 
u. Lange, von 2000 bis 7000 Ctr. täglicher 
Leistung. Vorzügliche Abpressung ohne Zer- 
kleinerung der Schnitzel. Hoher Nährstoff. 
gehalt derselben. 
Duplex -Sehlammpumpen. 
Dicksaftpumpen. 
Monster -Filterpressen mit Saftverdrán- 
gung, mit bis 36 Rahmen von 850 mm 0. 
Filterpressen mit Saftverdrängung, 
Platten 650 mm DJ. Kammer- oder Rahmen- 
pressen. 
Saftfilterpressen, gewöhnlichen u. grossen 
Formats, direct in die Saftleitung einzuschalten. 
Vollständ. Knochenkohlenhaus - Ein- 
richtungen mit Tietz'schen od. gewöhn- 
lichen Oefen und allem übrigen Zubehör. 
Vollständ. Füllhaus- u. Zuckerhaus- 
Einriehtungen. 
Sudmaischen bis 800 Ctr. Füllung, mit 
und obne Kühl- und Heizvorrichtung. 
Füllmassepumpen, D. R. G.-M., die 
strammste Füllmasse auf bedeutende Höhe 
pumpend. 
Zueker-Maischmaschinen. 
Panzercentrifugen, mit und ohne Dampf- 
decke, zur Entleerung nach unten 
oder nach oben, für 1½ Ctr. bis 5 Ctr. 
Füllung. Centrifugen mit directem elek- 
E: trischen Antrieb. 
~ Zueker-Transporteure u. Schnecken. 
~ Zuceker-Elevatoren. 
=> - Zucker-Siebwerke. 
$ Trocken-Aparate für Granulated. 
Vollst. Einriehtungen f. Würfel- Pumpen jeder Art, u. A.: 
zucker-Herstellung nach eigenem | Wasser-, Saft-, Kohlensäure-, Luft- 
und anderen Verfahren, | und Lufteompressions-Pumpen. 3 
a | Rotations-Pumpen, Syst. Selwig, f. 
Osmose-Apparate gewöhnl. u. gross. | Wasser, Melasse, Dünn- u. Dicksäfte, auch 
Formats. | a.Schlammpumpen f. 2. Saturat. bewährt. 
Einlauf-Regulatoren für Osmose-Ap- | Polygon-Roste, Construct. Selwig u. 
parate, selbstthätig arbeitend, auf eine | Lange, in Zuckerfabriken bewährter, 
beliebige Melasse oder Wassermenge pro wesentl. Kohle sparender Rost für Stein- 
Tag einzustellen, Hunderte in Thätigkeit. und Braunkohle. 


AO 
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Fritz Scheibler 


Maschinen -Fabrik und Eisengiesserei 


Burtscheid- Aachen 


empfiehlt: 


Gentrifugen-Verfahren mit Deckapparat (Patent Scheibler) 


zur Herstellung absolut rechtwinkliger und scharfkantiger Zuckerplatten. 


Grösster Erfolg in der Würfelzueker- Fabrikation. 
Jede Centrifuge liefert stündlich 330—440 kg tadelloser Zuckerplatten. “ENE 
Nach dem Scheibler'schen Verfahren 
DAS” werden jährlich 6 Millionen Centner Prima-Wirfelzucker erzeugt. WR 


Kleinstes Anlagecapital! Niedrigste Löhne und Spesen! 
Geringster Abfall! Grösste Ausbeute! Minimaler Deekkläreverbrauch! 
Keine Reparaturen! Grösste Reinlichkeit! 


Panzer-Centrifugen 


mit unterem Antrieb und unterer Entleerung. 
1100 mm Trommeldurchmesser. 


800 kg Füllmasse fassend! Das beste und deistungsfähigste aller bis jetzt existirenden Systeme! 
Unterliegen keinen Reparaturen! Unerreicht in Ersparniss von Oel und Riemen! 
Reinlichste Bedienung! 4 
Ferner alle Special Maschinen und -Apparate 
neuester Construction: 
1. Brodsägen. 2. Continuirliche Plattensägen. 3. Knippmaschinen für rangirte Würfel. 4. Doppel- 
knippmaschinen für englische Cubes. 5. Segmentsägen und Blocksägen aller Art. 6. Centrifugen 
verschiedenster Construction. 7. Automatische Vacuumbremsen für Centrifugen. 8. Trans- 
portzeuge aller Art, wie: Elevatoren, Hängebahnen, Transportschnecken etc. 9. Trocken- 


Apparate. 10. Langen’sche Knoohenkohlenglühofen. 11. Filterpressen aller Art. 12. Filtrations- 
Anlagen aller Art, speciell: 


Patent-Wellblech-Filter 


D für Dünnsaft, Dieksaft, Rohzuekerlösungen u. Speise wasser. -Wt 
D. R.-P. von Breitfeld, Danek & Cie. in Prag. 
Ueber 5000 Stück in Betrieb. 
Filter-Apparate mit Kasalowsky- oder mit Schlitzrohr-Elementen. 
Filter-Apparate für Hochdruck. 
Grossflächige Filter. Diffusions-Rohsaft-Filter. 


FF Raude. 


Sichere Abscheidung aller steinigen und sonstigen Beimengungen der Rüben! Grosse Schnitzel- 
messer-Schonung! Daher keine Betriebsstörungen! 


Selbstschmierende Universal-Lager (System A. Freitag). 


Laufen 12—18 Monate ohne Wartung und ohne Oelersatz bei absolut sicherer Schmierung! 
Keine Reparaturen, weil Warmlaufen der Wellen und Zapfen ausgeschlossen! Bequeme De- 
montage ohne Ausheben der Wellen und Achsen! Absolute Reinlichkeit! 


<> 


Man beliebe Specialofferten zu verlangen. * Kostenanschläge, Zeichnungen und 
Aufstellungspläne gratis und franco. 
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Aktiengesellschaft 


Berlin-Charlottenburg. — Wien. 


— . — 


Elektrische Beleuchtung u. Kraftübertragung. 
Elektrische Bahnen. 
Centrifugen mit elektrischem Antrieb. 


Elektrische Anlagen zum Betrieb 
von Pumpen, Ventilatoren, Aufzügen etc. 


Eigene Bureaux: 


Danzig. Dortmund. Dresden. Erfurt. Essen. Frankfurt a. M. 

Köln a. Rh. Königsberg i. Pr. Leipzig. Mülhausen i. E. München. 

Münster i. W. Nürnberg. Posen. St. Johann - Saarbrücken. 

Stuttgart. s'Gravenhage. Kopenhagen. Madrid. Mailand. Stockholm. 

Tokio. Johannesburg (Süd - Afrika). Mexico. Rio de Janeiro. 
Brünn. Budapest. Lemberg. Prag. Triest. 


General vertretungen: 


L. y. BREMEN & Co,, Kiel, Hamburg, Bremen. | C. KRIMPING, Breslau; Kattowitz, 
JULIUS BUCH, Longeville b. Metz. Waldenburg, 

LOUIS DIX € Co,, Greiz, Chemnitz, OSCAR SCHÓPPE, Leipzig. 

G. FLEISCHHAUER, Magdeburg-Hannover, | ARMIN TENNER, Berlin, 

L, KABISCH, Karlsruhe, 

SOCIÉTÉ ANONYME LUXEMBOURGEOISE D'ÉLECTRICITÉ, Luxemburg. 

SOCIÉTÉ POURS LES APPLICATIONS GENERALES DE L'ÉLECTRICITE, Bruxelles, 


TEKNISK BUREAU WISBECH & MEINICH, Christiania. 
| 


J. A. Büchler Breslau 


liefert prompt und preiswert 


Alle Laboratoriumsgeráte für Zuckerfabriken 
sowie 
Wasserstandsröhren, Schaugläser, Thermometer 


aus eigener Werkstätte. 


=== Ilustrirte Preislisten auf Verlangen. 


GUSTAV STÓRIG + Boesch für er 


Hannoversche Geschäftsbücher. 
Kaufmännische Formulare aller Art. 
Brief- und Facturenordner in grosser Auswahl, 
Schreibmaschinen * Vervielfältigungsapparate, 


Osmose-Pergamentpapier = = = 
gar. fehlerfrei 


„» mit höchstem Nutz-Effect 


empfiehlt 
Pergamentpapier-Fabrik 
— — Ratingen bei Düsseldorf. ——— 


mom Hillig & Westphal em 


Maschinenfabrik — BERLIN NW. 40 — Haidestr. 20 


liefert als Specialität seit 20 Jahren 
Trockenanlagen nach Kanal-, Kammer- und Trommel- 
D. R.-P. Nr. 77973. System für feste u. breiartige Substanzen. 


Zerkleinerungsmaschinen (Pulverisirmühlen) für 
D. R.-Pe. Nr. 81434 u. Nr. 94606. Puderzucker, Kalk etc. 


Sichte- und Siebmaschinen für alle Materialien. 
Viele bewährte Ausführungen. — Prospecte gratis. 


Verlag von Friedr. Vieweg & Sohn, Braunschweig. 
(Zu beziehen durch alle Buchhandlungen.) 


Die 


Chemie der Zuckerarten. 


Von 


Dr. Edmund O. von Lippmann 


Direktor der Zuckerraffinerie Halle zu Halle a. S. 


Zweite völlig umgearbeitete Auflage. 
der vom Vereine für die Rübenzucker-Industrie des Deutschen Reiches 
mit dem ersten Preise gekrönten Schrift: 
Die Zuckerarten und ihre Derivate. 
1174 Seiten, Preis geh. 4. 15,50, geb. f. 17,50. 


Der Verfasser bietet in diesem Werke eine dem heutigen 
Stande der Wissenschaft entsprechende Zusammenfassung unseres 
Gesammtwissens über das Verhalten der Zuckerarten in chemischer, 
physikalischer, physiologischer und anderer Hinsicht, sowie über 
die Bedeutung derselben für die Technologie, Agriculturchemie, 
Nahrungsmittelchemie u. s. f. Bei möglichster Kürze ist Genauig- 
keit und Vollständigkeit des Inhaltes, Klarheit der Darstellung, 
Uebersichtlichkeit des Quellennachweises, und Sorgfältigkeit der 
tegistrirung angestrebt worden; über die wichtigsten während 
des Druckes erschienenen Arbeiten berichtet ein ausführlicher 
Nachtrag, dessen Inhalt noch Aufnahme in die Sach- und Namen- 
Register gefunden hat. Dem Werke, das der „Verein für die 
Rúbenzucker-Industrie des Deutschen Reiches“ im Vorhinein für 
seine sämmtlichen (über 400) Mitglieder subscribirt hat, ist von 
Seiten der Kritik aller Länder eine ungewöhnlich auszeichnende 
Aufnahme zu Theil geworden. 


== Ausführliche Prospecte auf Wunsch gratis und franco. === 
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| G. Wesche 
| 
| 


Raunitz bei Wettin (Prov. Sachsen) 


empfiehlt seinen, 


aus sorgfältig nach Form ausgewählten, | 


höchst polarisierenden Rüben gezüchteten 


Zuckerrübensamen. 


— 


Offerten und Muster erfolgen auf Wunsch. 


Fresenius, Prof. Dr. C. R., Anleitung zur qualitativen 
chemischen Analyse. 16. Aufl. A 12.—, geb. . 14.—. 


Anleitung zur quantitativen chemischen 
Analyse. 6. Auflage. 2 Bände /. 30. —. 


Post, Prof. Dr. Jul., Chemisch-technische Analyse. 
2. Auflage. 2 Bände. A 44.—, geb. Mo. 49.—. 


Stammer, Dr. Karl, Lehrbuch der Zuckerfabrikation. 
2. Auflage. 2 Theile mit Atlas. Ab. 42.—, geb. M. 45.—. 


Zu beziehen durch alle Buchhandlungen. == 
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SS; | Frühling und Schulz’ Anleitung zur Unter- 
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Magdeburger Heuerversicherungs-(Jesellschaft. 


Versicherungs-Verband für Rübenzuckerfabriken, 
errichtet im Jahre 1850. 


il + 


"E € (Gei? Í E 


Zahl der im Verbande am 1. September 1897 versicherten 
A ala: vom ea 


Versicherungssumme am 1. September 1897. . M. 259.324.144. 
Stand der Gewinn-Controle am 1. September 1897 M. 867.726,19. 


A 


WINRAR AO 


== Neu erschienen: = 
Die absoluten mechanischen, calorischen, magnetischen, 
elektrodynamischen und Licht. Maass- Einheiten 


nebst deren Ableitungen, wichtigsten Beziehungen und Messmetho- 
den mit einem Anhang nichtmetrischer Maasse zum Gebrauche für 
Ingenieure, Techniker, Lehranstalten, sowie für ein gebildetes Publi- 
cum in gedrängter Kürze bearbeitet von Richard Meyn. 
Taschenformat. Cartonirt. Preis 1 A. (Verlag von Friedr. 
Vieweg & Sohn, Braunschweig.) — Zu bez. d. alle Buchhandl. 


Rudolf Dinglinger 


Coethen, Anhalt 


liefert: 
Filter pressen 
Condensatoren +» » » 
Centrifu gen 
« Elektrische Aufzüge. 


N ug. Wehrt » a sciweg 


» « « a Chromolithographische Kunstanstalt 
Buch- und Steindruckerel » » «+ + nn 


empfiehlt sich zur 
Anfertigung von Etiquetten, 


Feiner Briefbogen und Rechnungen mit Fabrik- Ansichten 


und aller sonstigen Drucksachen in sauberster Ausführung. 


Zr EI Oo ui 
zer SMITH. 


5 Centner Kohlen. 
S Jahre Garantie. 


LOCOMOBILEN- FABRIK 
MAGDEBURG-BUCKAU | 
— AE A E 37] 


ess v. Dolffs & Helle zz 


Braunschweig, Ziegenmarkt 3 
Geschäft für Bedarf technischer Gewerbe. 


Grosses Lager 
technischer Bedarfsartikel für Zuckerfabriken und Raffinerien etc, 
Sämmtliche Materialien zur 


elektrischen Beleuchtung, Haustelegraphie u. Telephonie, 
sowie alle sonstigen Fabrikutensilien. 


GENERAL-VERTRIEB von 


Wagner’s Rollenlager | Samtleben’s Steinfänger 
mit Wasserspülung. | Patent No. 93955. 


Kalbhenn’s Rúbensehwanzfánger D. R. G.-M. 


Vertretung und Lager 
der Deutsch-Oesterr. Mannesmann- Röhrenwerke. 


Acetylen-Lichtanlagen. 


Lager von Chamottesteinen für Kalkofen und Kesselfeuerungen. 


Gu W 


C. GERHARDT 


Marquart's Lager chemischer Utensilien 
BONN am Rhein. 


Glasbläserei zur Herstellung von Präcisions-Instrumenten, 


Normalthermometer, feine chemische Thermometer und 
Thermometer nach Anschütz aus Normalglas (Jenaer 
Glas). Normalaræometer für spec. Gewicht, Saccharometer 
und Aræometer jeder Art. — Sieb-, Schüttel- und Rührwerke 
nach Stutzer. Rührer nach Herm. Schultze Mk. 3.50. — Chemische 
Apparate. Chemikalien. 


Illustrirte Erer ine auf Verlangen. 


) 


Y Louis Döring 
O) Papierhandlung und Comptoir- Bedarfsartikel 


EX Braunschweig. 0 
Brief-Papiere und Brief-Umschläge in grösster Auswahl. 


Fabrik-Lager der Hannoverschen Geschäftsbücher-Fabrik 
von Edler & Krische. 


Soennecken's Artikel zu Original-Preisen. 
Shannon-Registrator und Schnell-Copiermaschinen. 


Tinten aus den berühmtesten Fabriken. 


— En 


A ON O 
Y 


ES 
\ 
) 
— een 


Eege 


LK 
ke 
A 
e 
5 
$ 
K 
e 
we 
* 
VK 
Se 
Ko 
2 
Ar 
KO 
Air 
ën 
a 
5 
* 
de 
Co 
Ar 
ZS 
Ki 


Wass . 
& WeJannor. Geschäftsbücher-Fahrik_© |: 
SEYE + W. Oldemeyer Nachfolger, Hannover |: 
2 Buch- u. Steindruckerei Lithographische Anstalt = 
E > zuletzt er WE AL £ E 
2 empfielilt 

:| Geschäfts- und Contobúcher 

w für 

2 E. Dieterichs preisgekrönte landw. Buchführung 


sowie 


Dieterichs & Mertens Molkerei- Buchführung. 


Prospecte gratis. * Prompteste Lieferung. 


Vertretung und Lager 
ke in den meisten Städten Deutschlands. 
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e .. 
Drahtseil- und Hängebahnen || 
mit Patent-Weichen (D. R.-P. Krempler Nr, 76550.) | 
liefern unter 
Garantie für Leistungsfähigkeit und Haltbarkeit 
Th. Otto 4 Comp., Schkeuditz. 
Auf allen beschickten Ausstellungen prämiert. Letzte Auszeichnung | 
| Leipzig 1897: Höchster Ehrenpreis der Stadt Leipzig: „Goldene Medaille“ 
die Leipziger Feuer-Verſicherungs-Anſtalt, 
errichtet im Sabre 1819, 
eine der älteſten Verſicherungs-Anſtalten Deutſchlands, über- 
nimmt Derficherungen auf Gebäude, Mobiliar aller Art, Waaren, 
Maſchinen und Gegenſtände der Landwirthſchaft zu Prämien, 
die hinſichtlich der Billigkeit denen anderer ſolider An- 
ſtalten nicht nachſtehen und bei denen der Verſicherte nie einer 
Nachzahlung ausgeſetzt iſt. 


F. A. Hillebrecht 


BRAUNSCHWEIG 
Geschäft für Bedarf technischer Gewerbe. 


Lager von techn. Gummi- und Asbestwaaren. 
Stopfbüchsenpackungen aller Art. 
Leder- und Kameelhaar-Treibriemen. 
Gummi-, Guttapercha- und Baumwollgurten. 
Endlos gewebten baumwoll. Centrifugengurten. 
Werkzeugmaschinen + Werkzeugstahl Flaschenzüge. 
Ketten aller Art. + Draht- und Hanfseile, 
Roststäbe, Fabrikeimer, Armaturen. 
Import und Lager 


russ. und amerik. Maschinen- und Cylinderöle, 
consist. Maschinenfette, Putzwolle etc. etc. 


Vertretung von Dr. Bergmann's Elite-Rúbensamen. 


2 
e" F. HALLSTR 
Nienburg, Saale. 
Kupfer-, Metall- und 
Eisenwaaren-Fabrik 
gegründet 1849 


empfiehlt sich zur Lieferung von 
Einrichtungen von 


Zuckerfabriken, 
Brennereien, Spritfabriken, 
chemischen Fabriken. 


Verdampf-Apparate, Vacuum- 
Apparate, Wärm-Apparate, 
N Filter, Saturateure, Kochgefässe, 
Condensatoren, Dampfmaschinen, 
Luftpumpen, Maisch-Apparate, 
Brenn-Apparate, Sprit-Apparate, 
Extractions-Apparate. 


7 Complete kupferne und einerne 
d du Rohrleitungen. 


Measlugene und 
Y elserne Armaturen. 


Messingene 
Apparatrohre ohne Naht. 
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Verlag von Friedr. Vieweg & Sohn, Braunschweig. 
Soeben erschienen: 


Die 


Nichtzuckerstoffe der Rüben 


in ihren Beziehungen 


zur Zuckerfabrikation 


von 


Dr. A. Rümpler. 
Geheftet 12 Mark, gebunden 13,50 Mark. 


Die Kenntniss der in den Rüben enthaltenen Nichtzuckerstoffe be- 
deutet nichts weniger als die Kenntniss der Riibenzuckerfabrikation 
selbst, denn die Kunst des Fabrikanten besteht ja in der Hauptsache darin, 
diese Stoffe, welche bekanntlich die Krystallisationsfähigkeit des Zuckers 
vermindern, nach Möglichkeit auszuscheiden oder wenigstens in weniger 
schädliche zu verwandeln. 

So wichtig die Kenntniss dieser Nichtzuckerstoffe für den Fabrikanten 
ist, hat es doch Niemand bisher unternommen, alle die Einzelarbeiten zu 
sammeln und systematisch zu ordnen, wie es in dem vorliegenden Buche 
geschehen ist, welches deshalb 


heutigen Stand unserer Kenntnisse des chemischen 
Theiles der Rübenzucker-Industrie darstellt. 


Da der Verfasser in seiner äusserst gründlichen Arbeit stets die Be- 
ziehungen zur Praxis festhält, wird das Buch, in welchem die meisten 
Kapitel fast auf jeder Seite „ungelöste Fragen“ aufrollen, in erster Linie 
für den wissenschaftlich gebildeten Zuckerfabrikanten 
einen hervorragenden Werth haben, sodann aber auch den gelehrten Tech- 
nologen, den reiferen Studirenden und überhaupt Jeden, der sich 
mit angewandter Chemie bescháftigt, in hohem Grade interessiren 
und zu Forschungen anregen. 


i mit Lippmann’s Chemie der Zuckerarten zusammen den 


== Ausführliche Prospecte auf Wunsch gratis und franco. == 
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Wellblech- und Eisenconstructionen [El 
* Verzinkerei + Verbleierei + Verzinnerei d 
P Blechwaaren- und Wellblechfabrik. a. 

Specialitäten: C 
Eiserne Bauwerke Jeder Art FE 
x Bedachungen aus 
¿él verzinktem Wellblech u. Pfannenblech. "Bu: 
j Bombirte Dächer, Lagerhallen, Buden ete, 


Wolf Netter & Jacobi, 


0 Berlin SW. » Strassburg i. E. 1 
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Ephraim Greiner - Stützerbach erbach | 


Thüringen 


Glas-Instrumenten-, Apparaten- und Hohlglas-Fahrik 


bringt sich zur Lieferung des Bedarfs an 
Geaichten chemischen Messgeräthen, Alkoholometern, 
Aräometern, Saccharimetern zur Bestimmung des Gehalts von 
Zuckerlösungen an reinem Zucker in Gewichtsprocenten, 
geprüften Normal-Thermometern etc., 


Glas-Instrumenten- und -Apparaten, Flüssigkeitswaagen und 


Thermometern aller Art, Vacuumgläsern etc. 
aus Glas von vorzüglich chemisch -technischer Beschaffenheit, 


Porzellan- und Platin-Geräthen, Analysen-Waagen und Gewichten 
für Laboratorien und Fabrikgebrauch 
in empfehlende Erinnerung. 
Vorzüglichkeitspreise und höchste Auszeichnungen: Brüssel 1888, 
Chicago 1893 und Erfurt 1894. 


Exacte Export nach allen Ländern. Mässige 
Ausführung. DIED” Kataloge pfeil. Preise. 
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